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FRUTAS Y HORTALIZAS REFRIGERADAS

DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Frutas y Hortalizas Refrigeradas
Clave de la asignatura: IAC-560
Pre-requisito: IAC-459
Co-requisito:
Horas tedricas—Horas préactica—Créditos 2-2-2

PRESENTACION:

Mediante la asignatura de Frutas y hortalizas refrigeradas, el estudiante dominara los
conceptos fundamentales acerca de las frutas y hortalizas refrigeradas minimamente
procesadas, la calidad y seguridad exigidas por el consumidor de frutas y hortalizas,
la comercializacion, marketing, inversion e innovacion en el sector hortofruticola de
IV gama, operaciones unitarias del procesado de frutas y hortalizas, envasado y
etiquetado de frutas y hortalizas de IV gama, la microbiologia de frutas y hortalizas de
IV gama y finalmente la influencia de los valores pre cosecha y post cosecha en el
producto final de IV gama.

PROPOSITOS GENERALES:

Al finalizar el curso, el alumno sera capaz de:

¢ Introducir al alumno en el reconocimiento de las frutas y hortalizas que son
utilizadas por la gran mayoria de las grandes empresas a nivel mundial.

» Proporcionar un andlisis detallado del proceso de crecimiento del sector
hortofruticola, y comentado de estos Avances.

GUIAS APRENDIZAJE:

GUIA APRENDIZAJE UNIDAD I.- Frutas y Hortalizas Ref rigeradas Minimamente
Procesadas. Al finalizar esta unidad, el alumno dominara todo lo relacionado acerca
de las consideraciones generales sobre frutas y hortalizas asi también se
conocera el concepto de frutas y hortalizas minimamente procesadas de la gama |
alagamaV.

Leccion 1.1. Consideraciones generales sobre frutas y hortalizas.

Leccion 1.2. Hortalizas.

Leccidén 1.3. Valor nutricional de frutas y hortalizas.

Leccion 1.4. Evolucién de habitos de compra y consumo de frutas y hortalizas.
Leccién 1.5. Concepto de frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Chat.- Aportes y sugerencias de la unidad.

Tarea 1.- Investigar acerca de las frutas y hortalizas.

Tarea 2.- Analizar el valor nutricional de frutas y hortalizas.

Foro.- Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias acerca de la
unidad.

Prueba Guia # 1.
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GUIA APRENDIZAJE UNIDAD Il.- Calidad y seguridad ex igidas por el
consumidor de frutas y hortalizas. Al término de esta unidad, el alumno entendera
todo lo relacionado a lo que es calidad en frutas y hortalizas asi también sabra
obtener un producto de calidad para satisfacer las necesidades del consumidor.

Leccion 2.1. Definicion de calidad.

Leccion 2.2. Percepcién de la calidad por parte del consumidor.
Leccion 2.3. Componentes de la calidad en frutas y hortalizas.
Leccion 2.4. La obtencion de un producto de calidad.

Leccion 2.5. Seguridad e higiene en sector de las frutas y hortalizas.
Leccion 2.6. Hacia la calidad total en frutas y hortalizas.

Chat. - Andlisis y comentarios de la unidad.

Tarea 1.- Investigar la percepcion de la calidad por parte del consumidor.

Tarea 2.- Investigar los componentes de la calidad en frutas y hortalizas.

Tarea 3.- Analizar la seguridad e higiene en sector de las frutas y hortalizas.

Foro.- Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre la
Calidad vy seguridad exigidas por el consumidor de frutas y
hortalizas.

Prueba Guia # 2.

GUIA APRENDIZAJE UNIDAD Ill.- Comercializacion, mar keting, inversion e
innovacién en el sector hortofruticola de IV gama. Al concluir esta unidad, el
alumno aprenderd todo lo relacionado al concepto de justificacion de la aparicion de
las frutas y hortalizas de IV gama y sabra sobre la situacion actual del mercado y
planificaciébn comercial en frutas y hortalizas de IV gama.

Leccion 3.1. Justificacion de la aparicion de las frutas y hortalizas de IV Gama.
Leccion 3.2.  Situacion actual del mercado de productos de IV Gama.

Leccion 3.3. Marketing y planificacion comercial en frutas y hortalizas.
Leccion 3.4. Una oportunidad para el sector hortofruticola.
Leccion 3.5. Tendencias en productos de IV Gama.

Chat.- Aportes y sugerencias de la unidad.

Tarea 1.- Analizar la situacion actual del mercado de productos de IV Gama.
Tarea 2.- Investigar la aparicion de las frutas y hortalizas de IV Gama.

Tarea 3.- Analizar la tendencia en productos de IV Gama.

Foro.- Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre la

comercializacién, marketing, inversion e innovacion en el sector
hortofruticola de IV gama.
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GUIA APRENDIZAJE UNIDAD IV.- Operaciones unitarias  del procesado de frutas
y hortalizas. Al concluir esta unidad, el alumno aprendera todo lo relacionado al
proceso de produccion y las operaciones de manipulacion de la materia prima.

Leccion 4.1. Consideraciones generales de proceso productivo.

Leccion 4.2. Operaciones de manipulacion de la materia prima.

Leccion 4.3. Operaciones de preparacion.

Leccidon 4.4. Operaciones de envasado y etiquetado.

Leccidon 4.5. Almacenamiento frigorifico.

Leccidon 4.6. Expedicion y transporte.

Chat.- Aportes y sugerencias acerca de la unidad.

Tarea 1.- Analizar las operaciones de manipulacién de la materia prima.
Tarea 2.- Investigar las operaciones de preparacion.

Tarea 3.- Analizar las operaciones de envasado y etiquetado.

Foro.- Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre las

operaciones unitarias del procesado de frutas y hortalizas.
Prueba Guia # 4.

GUIA APRENDIZAJE UNIDAD V.- Envasado y etiquetado d e frutas y hortalizas de
IV gama. Al concluir esta unidad, el alumno aprendera todo lo relacionado acerca de la
disminucioén de la calidad de frutas y hortalizas de IV Gama; también se presentan los
parametros utilizados en los distintos sistemas de envasado para frutas y hortalizas y la
forma en que estos son etiquetados.

Leccion 5.1. Consideraciones generales.

Leccion 5.2. Disminucion de la calidad de frutas y hortalizas de IV Gama.
Leccion 5.3. Sistemas de envasado para frutas y hortalizas.

Leccion 5.4. Envases.

Leccion 5.5. Envasado en atmoésfera modificada.

Leccion 5.6. Microbiologia de frutas y hortalizas en atmdésfera modificada.
Leccion 5.7. Innovaciones y tendencias en el envasado.

Leccidon 5.8. Etiquetado de productos alimenticios.

Chat.- Aportes y sugerencias acerca de la unidad.

Tarea 1.- Investigar los sistemas de envasado para frutas y hortalizas.
Tarea 2.- Analizar los envases.

Tarea 3.- Investigar el etiquetado de productos alimenticios.

Foro.- Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre el

envasado y etiquetado de frutas y hortalizas de IV gama.

Prueba Guia # 5.

GUIA APRENDIZAJE UNIDAD VI.- Microbiologia de fruta sy hortalizas de IV gama.
Al concluir esta unidad, el alumno aprendera todo lo relacionado acerca de lo que son
los microorganismos asociados a frutas y hortalizas y sabré cuales son las Fuentes
potenciales de patdégenos. También sabra sobre calidad microbiana y vida til.

Introduccion.
Microorganismos asociados a frutas y hortalizas.

Leccion 6.1.
Leccion 6.2.



Leccion 6.3.
Leccion 6.4.
Leccion 6.5.
Leccion 6.6.
Chat.-
Tarea 1.-
Foro.-
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Fuentes potenciales de patdégenos.

Calidad microbiana y vida util.

Inocuidad microbioldgica de productos hortofruticolas de IV Gama.
Nuevos tratamientos antimicrobianos.

Aportes y sugerencias acerca de la unidad.

Investigar acerca de la unidad.

Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre la
unidad.

GUIA APRENDIZAJE UNIDAD VIl.- Influencia de los va lores pre cosecha y
post cosecha en el producto final de IV gama. Al concluir esta unidad, el alumno
aprendera todo lo relacionado a los factores pre cosecha que influyen en la calidad de
las frutas y hortalizas de IV Gama asi como también conoceré los factores de pre
cosecha que influyen en la calidad de las frutas y hortalizas de IV Gama.

Lecciéon 7.1.
Leccién 7.2.
Leccién 7.3.
Leccioén 7.4.
Chat.-
Tarea 1.-
Foro.-

Introduccion.

Factores que influyen la calidad de frutas y hortalizas de IV Gama.
Factores pre cosecha que influyen en la calidad de la IV Gama.
Consideraciones para obtener un producto de IV Gama de calidad.
Aportes y sugerencias acerca de la unidad.

Investigar acerca de la unidad.

Comentarios, opiniones, dudas, aportes y sugerencias sobre la
unidad.

Prueba Guia # 7.

Prueba Final.



