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flivel: Curso de grado para estudiantes de Ingenieria en Alimentos
fecha: b al 10 de marzo del 2017 ‘J

TEMARIO GENERAL:

5
mODULO I: MATERIA PRIMA DE LA REGION

Frutas y hortalizas. Zonas productoras de especies industrializables. Variedades.
Ep&!@s y modalidades de cultivos. Estacionalidad. Produccion por zonas. Volimenes,
calidades, transporte y fonnas de almacenado.
a taller con Ma de la Reglon

ménluo Ii: FRUTA
Frutas en conserv

CONSERVA

cionamiento. Ingenieria de Proceso. Control de Calidad.
; en conserva. Acondicionamiento. Ingenieria de Proceso. Control
trados de tomate. Ingenieria de Proceso. Pimientos en conserva.
ngenieria de Proceso. Control de calidad. BPM.

ermeladas. Acondicionamiento. Formulaciones. Ingenieria de Proceso.
Pulpas Concentradas. Envasado Aséptico. Control de calidad. BPM.

mMODULO IV: BEBIDAS FERMENTADAS 4
Vinificacion. Variedades. Materias primas

‘MODULO V: OTROS PROCESOS DE CON:!
Secado y deshidratacion. Ingenieria de F :
mixtas. Variedades, envasado y almacenado.

mODulo Vi: GOIISER@S VEGETIIIES.
GControl de Producto Temipodo
Practica de laboratorio con Material Concreto

Cierre del G -
b1 - -
Evalvacion: Ex en a-lerilo q 7




