2331086 TECNOLOGIA DE FRUTASY HORTALIZAS
Horario miércoles y viernes 14 a 16 hrs

M.C. Dulce Ma. SanchezDiaz Lima

OBJETIVO: EL ALUMNO CONOCERA Y COMPRENDERA ALGUNAS TECNOLOGIAS ALTERNATIVAS PARA LA
INDUSTRIALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

TEMARIO.

l.- Actualidad de Industria procesadora de frutas y hortalizas

a) Clasificacion de las empresas procesadoras de frutas y hortalizas. Microempresas y Macroempresas
b) Produccion y venta de frutas y hortalizas preparadas y envasadas

Exportaciones

Importaciones

I.-Procesos de conservacion de frutas y hortalizas .
Introduccién , importancia y fundamentos

a)Operaciones preliminares
b)Enlatado

c)Deshidratacion
d)Mermeladas,, Jaleas y Ates
e)Jugos y Néctares

lll.- Envases

Caracteristicas y composicion
Lata

Vidrio

Termoplastico

Aséptico
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