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1. INFORMACION BASICA

1.1. Facultad | Ingenierias 1.2. Programa | Ingenieria de Alimentos

1.3. Area Ingenieria Aplicada 1.4. Curso Procesos de Frutas y Hortalizas

1.5. Codigo | 302149 1.6. Créditos |3

1.6.1. HDD |80 1.6.2. HTI 64 \ 1.7. Afio de actualizacion \2020

2. JUSTIFICACION

Actualmente el sector hortofruticola a nivel mundial, avanza adoptando los beneficios de nuevas
tecnologias. En la etapa final de la carrera de Ingenieria de Alimentos y todos los conceptos previos a
las tecnologias ya han sido asimilados, dichos conceptos los podemos y debemos aplicar en esta
asignatura denominada Tecnologia de Frutas y Hortalizas. El pais posee areas, suelos y condiciones
climaticas muy aptas para la produccion de frutas y hortalizas en todos los niveles geograficos, en la
actualidad solamente se utiliza una pequena parte, desaprovechando los climas calidos y las zonas
frias. La zona tropical estd muy subutilizada y falta la implementacién de cultivos de frutas y
hortalizas. A pesar de todas estas condiciones inmejorables, el pais apenas comienza a descubrir las
posibilidades de produccion y exportacion iniciando el proceso de industrializacion de los cultivos de
frutas y hortalizas, para lo cual esta asignatura participara en el desarrollo agroindustrial del pais y la
region en particular. Desde el mismo momento en que se recolectan las frutas y las hortalizas, se
interrumpe sus procesos vitales y comienzan los procesos de degradacién que paulatinamente van
reduciendo la calidad de los mismos. Una alternativa de disminuir estas pérdidas es destinar parte de
la produccion a su procesamiento y transformacién en alimentos mas estables que garantices una
mejor conservacion.

Por todo lo anterior se puede hacer énfasis en la importancia de la Ingenieria de Alimentos y
especificamente de los procesos de frutas y hortalizas, ya que esta aporta los procesos y las técnicas
necesarias para llevar a cabo las actividades mencionadas anteriormente; ademas de brindar las
herramientas necesarias para estar en una constante busqueda de nuevas tecnologias que permitan
un mejor desarrollo de los procesos.

3. PROPOSITOS DE FORMACION

- Desarrollar en el estudiante un sentido de critica y analisis que le permita participar de forma
dindmica y calificada en el planteamiento de estrategias de solucion para los diferentes
problemas que puedan presentarse en la industria de vegetales.

- Contribuir a la formacion intelectual, moral y social del estudiante con el fin de lograr en ellos
cualidades humanas, que le ayuden a llevar acabo su vida profesional.

- Capacitar al estudiante para mejorar, procesar y conservar vegetales con base en las
caracteristicas biolégicas del producto objeto del proceso, tratando de aplicar los
conocimientos obtenidos en la solucidon y desarrollo de productos vegetales transformados o
frescos. A la vez que obtengan las competencias y destrezas para proponer, innovar y pueda
tomar decisiones tanto en calidad, produccion, asitencia técnica y comercializacion en su perfil
profesional. Que pueda liderar las nuevas tendencias en el sector.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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4. COMPETENCIAS

« Especificas

- Identificar las operaciones de seleccion, recoleccion, manejo y transporte de frutas y hortalizas.

- Conocer tratamientos técnicos, textura, aroma, color, pérdidas nutritivas, calor / frio. Y otros
sistemas de conservacion: por alta presion y por impulsos eléctricos.

- Al terminar esta unidad el estudiante estara en capacidad de comprender el proceso y los
cambios que en el intervienen para la obtencién de la mejor calidad de productos concentrados
de frutas.

- Al terminar la unidad el estudiante estard en capacidad de desarrollar habilidades vy
conocimientos para obtener productos de excelente calidad.

- El estudiante obtendra las bases tedricas, practicas y cientificas para tener la capacidad de
desempenfiarse en fabricas de produccion de salsa y pasta de tomate.

- Poder desempenarse en las labores relacionadas con el proceso de deshidratacion de vegetales,
aplicando los conocimientos adquiridos durante su etapa de aprendizaje tedrico - practica.

- El estudiante estard en capacidad de identificar el proceso de liofilizado controlando las
variables que intervienen durante el proceso para aplicar sus conocimientos en industrias
propias de vegetales.

- El estudiante estard en capacidad de identificar variables y controles durante el proceso de
mezclado en vegetales y tubérculos. Durante las practicas en fabricas el estudiante aportara el
conocimiento adquirido.

Conoce los conceptos basicos de la fisiologia de las frutas y las hortalizas.

- Interpreta, maneja y aplica principios, normas y procedimientos legales en la industria
Hortofruticola.

- Aplica formulaciones y elabora productos.

- Diseflar y estandarizar procesos de adecuacién y transformacion de productos del area
agricola.

- Toma conciencia de la responsabilidad social y su rol en la seguridad alimentaria como
Ingeniero de Alimentos.

- Usa tecnologias informaticas, en la busqueda del conocimiento.

- Comprende y analiza textos en una segunda lengua y realiza procesos de redaccion.

Transversales

- Tiene capacidades para trabajar en equipo y cumplir con las tareas asignadas.

- Posee sentido critico y lo demuestra en sus intervenciones.

- Revisa metddicamente literatura de tipo cientifico y la expone en los informes de practicas.
- Realiza compresion y redaccion de textos en una segunda lengua.

- Hace uso eficiente de las tecnologias informaticas

5. CONTENIDOS

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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UNIDAD DE APRENDIZAJE I: MANEJO POSTCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

- Introduccion.
- Estructura de los vegetales, composicion quimica, técnicas, andlisis quimico de algunos
vegetales.
- Cambio en la composicion de las frutas, metabolismo y fisiologia; respiracién y control
respiratorio, procesos metabdlicos.
- Durante el almacenamiento.
- Operacion de manejo de los productos frescos.
- Enfermedades de las frutas y hortalizas.
- Video y discusion
- Practica manejo postcosecha: lavado, acondicionamiento, encerado. Identificacion de tejidos.
- Metabolismos de algunos constituyentes de los vegetales.
- Lesiones mecanicas, temperatura atmosfera controladas, humedad, radiaciones, ionizantes.
- Fisiologia de la Respiracion. Frutas climatéricas, NON Climatéricas.
- Maduracién, cambios durante La maduracion.
- Operaciones preliminares en los vegetales durante su Postcosecha
- Sistemas de conservacion: Quimicos, fisicos, combinados y Biotecnoldgicos.
- Video- Discusion.
- Tendencias de la Industria de comercializaciéon en fresco. Minimamente procesadas
- Seminarios.

UNIDAD DE APRENDIZAJE II: PROCESO DE ELABORACION DE PULPAS, NECTARES, MERMELADAS,
COMPOTAS Y CONCENTRADOS DE FRUTAS

- Proceso de elaboracion de pulpas de frutas

- Introduccién

- Seleccién de la variedad, recoleccién, transporte, recepcién en la planta, lavado, enjuague,
extraccion, despulpado, refrigerado, centrifugado, homogenizacidén, tratamiento de conservacion,
control de calidad.

- Temperatura, humedades relativas de almacenamiento de frutas y hortalizas. Soluciéon de
problemas de balance de masa y transferencia de calor.

- Video y discusion.

- Pasterizacion Pulpas. (Mash) de origen vegetal, frutas u Hortalizas. Tipo de Pasteurizadores.
Problemas de Balance de masa. Sistemas de control y variables de ingenieria.

- Concentracion de frutas. Equipos utilizados, evaporadores Simples (procesamiento y
equipos), métodos. Calculos ingenieriles.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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Seminarios: Liofilizacién vegetales, Sistema Puffing, Conservacion sistema de altas presiones y
Oxyion, Tratamientos Enzimaticos, Clarificacion.

Proceso de elaboracion de néctares. Mezclas de frutas para néctares.

Introduccion

Determinacion de brix, pH y acidez de las pulpas.

Formulacién y calculo de ingredientes, mezcla, pasterizacion, clarificacion, medios fisicos y
enzimaticos, envasados, (sistemas de envasados) cerrado y almacenado, control de calidad,
equipos utilizados.

Proceso de elaboracion de mermelada.

Introduccion

Identificacion de sus caracteristicas: pH, brix y contenido aproximado de pectina, formulacion y
calculo de ingredientes, escaldado de la fruta, con un 10% de azlcar respecto al total a
agregar, adicion de azucar restante, concentracion por evaporacion, adicion de pectina y acido,
concentracion hasta alcanzar 65 Bx, envasado, cerrado, enfriado, reposo, control de calidad.
Andlisis y concentracién de tipo de pectina. Grados de gelificacion.

Proceso de elaboracion de jaleas, aderezos

Introduccion

Obtencion de la pulpa de frutas, identificacion de sus caracteristicas; pH, brix, contenido de
Pectina, formulacion y calculo de ingredientes, coccion de la fruta por 3-5 minutos, con un
10% de azlcar respecto al total a agregar, adicién de azlcar restante, concentracion por
evaporacion rapida, adicion del acido parallevar a pH 3.5 - 3-6 concentracion hasta
alcanzar los 35-40 Brix, colocacion en envases o empaques, enfriamiento, cortado,
empacado, control de calidad.

UNIDAD DE APRENDIZAJE III: PROCESO DE ELABORACION DE ENCURTIDOS Y CONSERVAS

- Proceso de elaboracion de conservas vegetales

- Introduccién

- Seleccion de la variedad, recoleccion, pre almacenamiento, empacado, transporte, recepcion en
planta, seleccion por sanidad, lavado, clasificacion, pelado, cortado, descorazonado, escaldado,
enfriado, envasado, adicion de liquidos de llenado, precalentamiento, cerrado, esterilizacion,
enfriado, operaciones comunes. Calculo concentracion del liquido de Gobierno. Tipo de
conservantes, utilizacion de acido acético , analisis Flavor.

- Proceso de elaboracion de una conserva de frutas en rodajas, almibar.

- Introduccién

- Seleccion de la variedad, recoleccion, clasificacion de campo empacado, transporte, recepcion
en planta, lavado, corte de las extremidades. Clasificacion por tamafio, cortado en

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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rodajas, seleccion de las rodajas, envasado, adicion del liquido de llenado,
precalentamiento, curado, tratamiento  térmico, enfriado  operaciones comunes.

- Resolucidn de problemas aplicando conceptos ingenieriles, balance masa, transferencia de calor
y vida util del producto.

UNIDAD DE APRENDIZAJE IV: TECNOLOGIA DE SALSA Y PASTA DE TOMATE, ENVASADOS Y
ENLATADOS

- Proceso de elaboracion de salsa de tomate tipo Ketchup

- Introduccién

- Seleccidn de la variedad recoleccidn, transporte, recepcion de la fruta, seleccion por sanidad y
color, lavado, clasificacion, trituracion, refinacion concentracion, adicion de sazonantes, coccion,
homogenizacién, envasado y pasterizacion, enfriado, operaciones comunes, control de calidad.
Problemas de balance de materia. Calculos ingenieriles sobre concentracion final y calculo de los
ingredientes.

- Proceso de elaboracion de encurtidos

- Introduccién

- Materia prima, selecciébn vy clasificacion, lavado, mezcla, ingredientes, concentracion,
pasterizacion, envasado, cerrado, operaciones comunes.

- Calculo de Ingredientes, sistemas de conservacion

- Tipos de encurtidos, tendencias actuales.

- Seminario. Video y discusion.

- Calculo de concentracion final sobre liquido de gobierno, balance de masa.

UNIDAD DE APRENDIZAJE V: PROCESO DE ELABORACION DE FRUTAS DESHIDRATADAS

- Proceso de elaboracion de vegetales deshidratados

- Introduccién. Tipos de deshidratacion, equipos utilizados para la deshidratacion.

- Seleccidn de la variedad, recoleccion, seleccion por sanidad, clasificacién, lavado, cortado,
pelado, escaldado, deshidratacion, exudacién, envasado, operaciones comunes.

- Calculos de cantidad de agua, vapor, balances de masas aplicadas en ingenieria.

UNIDAD DE APRENDIZAJE VI: HORTALIZAS Y FRUTAS LIOFILIZADAS
- Liofilizacion de Vegetales.

- Definicion.

- Tipos de liofilizacion, sistemas utilizados.

- Pasos ingenieriles durante el proceso, variables y controles.

- Cdlculos de problemas aplicando esta operacién unitaria.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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- Tipos de liofilizadores.
- Problemas de aplicacion de la liofilizacion en vegetales.

UNIDAD DE APRENDIZAJE VII: ELABORACION DE SOPAS INSTANTANEAS DE VEGETALES Y CHIPS
DE YUCA

- SOPAS INSTANTANEAS

- Ingredientes, Mezclas y tipos de mezclas.

- Controles durante el mezclado.

- Cdlculos de procesos, formulacion y estandarizacion.

- Control de calidad del producto.

- Sistemas empacado, control de calidad del producto final

- Comparaciones con Sopas instantaneas comerciales.

UNIDAD DE APRENDIZAJE VIII. ELABORACION DE FRUTAS CRISTALIZADAS.

- Elaboracion frutas cristalizadas

- Calculo sistema de preparacién de los jarabes, control de calidad jarabes preparados
- Sistemas de inmersion, controles de ingenieria

- Problemas de balance de materia

- Sistemas de escurrido y secado

- Colorantes utilizados. Fichas técnicas.

- Seminarios y Videos.

6. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
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La presentacion de las unidades se llevara a cabo por parte del profesor con la ayuda de métodos de
ensefanza-aprendizaje que sean adecuados para la realizacion de la clase, para que el estudiante sea
motivado a participar de las actividades propuestas por el Docente, como son: Practicas de planta
pilotos, practicas de campo, exposicion y discusion de los temas a tratar en el transcurso de la
asignatura. Esto con el fin de dejar una ensefianza para que sea aplicada posteriormente en su vida
laboral como Ingeniero de Alimentos. La dinamica de la enseianza se apoya en determinadas
estrategias:

- Definicion de objetivos del aprendizaje.

- Uso de resumenes.

- Elaboracién de ilustraciones e infografias.

- Orientacion con guias.

- Turnos de preguntas intercaladas para conservar la atencion.

- Empleo de referencias discursivas.

- Establecimiento de analogias
Dentro de las técnicas o habilidades que se pueden emplear para favorecer el aprendizaje significativo
se encuentran: Palabras clave, rimas, imagenes mentales, parafraseo, organizadores previos,
elaboracion de inferencias, resumir, analogias, elaboracion conceptual, uso de categorias, redes

semanticas, mapas, etc.

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS

Laboratorio 1. Elaboracién de pulpa
Laboratorio 2. Elaboraciéon de néctares y jugos
Laboratorio 3. Elaboracion de mermeladas.

Laboratorio 4. Elaboracion de Jaleas- aderezos.

Laboratorio 5. Elaboracidn de una conserva vegetal (Vidrio- Hojalata) y una conserva de frutas.
Laboratorio 6. Elaboracion de salsa de tomate y encurtidos.

Laboratorio 7. Elaboracion de frutas cristalizadas

Las actividades seran programadas teniendo en cuenta Manual de procesamiento y conservacion de
vegetales. Editado por la Universidad de Cérdoba. Autores: Guillermo S. Arrazola Paternina y Marcela
Villalba Cadavid.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
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8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

Se realizaran 3 notas parciales, las cuales estan distribuidas de la siguiente forma:
Examen 40%

Quices 20%
Exposiciones 20%
Trabajo y Talleres 20%
Total 100%
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