UNIVERSIDAD DEL TOLIMA
FACULTAD DE INGENIERIA AGRONOMICA
PROGRAMA DE INGENIERIA AGRONOMICA

CONTENIDO TEMATICO DEL PLAN CURRICULAR
CONSERVA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

IIDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA:

Nombre: Conservas de Frutas y Hortalizas
Cadigo: 0301030

Departamento: Produccion y Sanidad Vegetal
Campo de Formacion: Profesional

Prerrequisito: Ninguno

Intensidad Horaria: 5 Horas T/P

Semestre: A partir de VI Semestre

Il OBJETIVOS GENERALES

Identificar las condiciones fisicas y bioquimicas de los productos agricolas
para conservas.
Analizar los principios basicos para la elaboracion de conservas.

OBJETIVOS ESFECIFICOS

Analizar la relacion existente entre la produccion, distribucion y consumo de
los bienes alimentarios y los demas sectores de la economia.

Analizar la relacion entre el manejo, preservacion y transformacion industrial
de las materias primas provenientes del sector agropecuario, forestal y
pesquerc con el concepto de agroindustria dentro del sistema
agroalimentario.

Analizar la influencia de los factores intrinsecos y extrinsecos en las
caracteristicas de la calidad de los productos agricolas destinados para la
elaboracion de conservas.

Analizar vy aplicar los principios teoricos, practicos de los factores fisicos,
bioquimicos y ecofisiologicos en la elaboracion de conservas.

Analizar el conjunto de actividades que agregan valor a las materias primas
de origen agropecuario, forestal y pesquero a traves de procesos de
transformacion que permite conservar y comercializar los productos
elaborados.

ll. ENUNCIACION DE UNIDADES, MODULOS O CAPITULOS QUE CONTIENE
LA ASIGNATURA.

UNIDAD I



Importancia socioeconomica de un sistema agroalimentario:

* A nivel Latinoamericano

+ A nivel nacional
o Relacion del sector agropecuario y el sector agroindustrial
o Produccion y distribucion de los productos agricolas

UNIDAD II

Caracteristicas de la agroindustria y de la transformacién de los productos
agricolas:

» Caracteristicas de las materias primas provenientes del sector agropecuario.

* Integracion entre la produccion de materias primas y su nivel o grado de
transformacion

*» Relaciones entre los niveles de ftransformacion y el mercadeo y
comercializacion.

UNIDAD 1l

Condiciones fisicas y bioquimicas de los productos agricolas para la elaboracion de
conservas:

» Influencia de los factores eco fisioldgicos
UNIDAD IV
Principios basicos técnicos para la elaboracion de conservas
UNIDAD V
Fundamentos basicos de una empresa agroindustrial

IV. ACTIVIDADES PROGRAMADAS COMO PRACTICAS SUPERVISADAS

+ (Observacion y analisis de la calidad de los productos agricolas para la
elaboracion de conservas.

» Observaciones y analisis de la influencia de los procesos bioquimicos de los
productos agricolas en conservas.

« Observacion y analisis de los sistemas empleados en la elaboracion de
conservas de acuerdo a las caracteristicas fisicas y biclégicas del producto
agricola.

« Observacion de la incidencia de los microorganismos en la elaboracion de
conservas.



V. ACTIVIDADES PROGRAMADAS EN FORMA INDEPENDIENTE.

+ Factores que influyen en el desarrollo agroindustrial en Colombia
« Aspectos sobre pasteurizacion y esterilizacion

+ Aspectos sobre microbiologia y toxicologia de los alimentos

» Influencia de los factores externos y la duracion de las conservas

VI EVALUACION

Tres pruebas: Dos parciales y un examen final 0%
Exposiciones sobre consultas bibliograficas 25%
Informes sobre observaciones practicas 23%
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