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OBJETIVO: EL ALUMNO CONOCERÁ Y COMPRENDERA ALGUNAS TECNOLOGÍAS ALTERNATIVAS PARA LA 
INDUSTRIALIZACIÓN DE FRUTAS Y HORTALIZAS. 
 
TEMARIO. 
I.-  Actualidad de Industria procesadora de frutas y hortalizas 
a) Clasificación de las empresas procesadoras de  frutas y hortalizas. Microempresas y Macroempresas 
b) Producción y venta de frutas y hortalizas preparadas y envasadas 
Exportaciones 
Importaciones 
 
 
II.-Procesos de conservación de frutas y hortalizas . 
 Introducción , importancia y fundamentos 
 
a)Operaciones preliminares 
b)Enlatado 
c)Deshidratación 
d)Mermeladas,,Jaleas y Ates 
e)Jugos y Néctares 
 
III.- Envases    
 Características y composición 
Lata 
Vidrio 
Termoplástico 
Aséptico 
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