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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
PROGRAMA SINOPTICO DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS VEGETALES

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR DEPARTAMENTO:
ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CODIGO PRELACIONES CREDITOS SEMESTRE
209-4514 209-3115 PROCESOS DE CONSERVACION DE 4 VI
ALIMENTOS

209-3111 LABORATORIO DE PROCESOS DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS

HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
7 112 | SEMESTRE DE 2005
HORAS TEORICAS | HORAS PRACTICAS ELABORADO POR:
3 4 TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE
NUEVA ESPARTA'Y MONAGAS

SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

Procesos de conservacion de alimentos. Conocimientos generales de microbiologia de alimentos.
Composicidn quimica de los alimentos. Procesos bioquimicos de los alimentos vegetales. Técnicas de analisis
de alimentos.

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la importancia de la tecnologia de alimentos en el area de frutas, hortalizas, cereales y oleaginosas; asi
como aplicar las diversas metodologias de pre-procesamiento, procesamiento, almacenamiento y analisis de
productos de origen vegetal.

VI.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE PRODUCTOS VEGETALES. Produccion de frutas,
hortalizas y cereales en Venezuela. Practicas de recoleccion y cosecha. Transporte, comercializacion y
almacenamiento de frutas, hortalizas y cereales. Seleccion de los productos vegetales en funcién de su
utilizacion en el mercado. Criterios de seleccion.

. TRATAMIENTOS FiSICOS PARA LA CONSERVACION ALIMENTOS VEGETALES. Preparacion

posterior a la cosecha. Conservacion por calor: jugos, néctares y concentrados; productos enlatados; frutas
en almibar y colados, jaleas y mermeladas; ketchup y salsas. Definiciones generales y tecnologia de
fabricacion. Congelacion: pulpas, frutas y hortalizas enteras y en trozos. Definiciones generales y
tecnologia de fabricacion.

TRATAMIENTOS QUIMICOS PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS VEGETALES.
Fermentacion alcoholica: cervezas y vinos. Fermentacion acido-lactica: pepinillos y sauerkraut.
Definiciones generales y tecnologia de fabricacion. Conservacion con azucar: frutas confitadas y
glaseadas. Definiciones generales y tecnologia de fabricacion.

TECNOLOGIA DE CEREALES. Caracteristicas e importancia de los principales cereales.
Almacenamiento de cereales. Condiciones 6ptimas de almacenamiento. Proceso de fabricacion de
harinas: prelimpieza, degerminacion, laminacion, molienda. Proceso de fabricacion de pastas: definicién,
materia prima, mezclado , formado y etapas de secado.

TECNOLOGIA DE EXTRACCION Y REFINACION DE ACEITES. Proceso de extraccion y refinacion
de aceites: preparacion y acondicionamiento de los granos; descripcion de las etapas del proceso de
obtencion de aceites.

MANEJO DE DESECHOS DE LA INDUSTRIA DE VEGETALES
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS VEGETALES

PRACTICAS DE LABORATORIO:

DETERMINACION DE PH, ACIDEZ Y SOLIDOS SOLUBLES POR
REFRACTOMETRIA.

EL ENCERADO EN LA MADURACION DEL TOMATE.

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR FERMENTACION.

ESTABILIZACION DE FRUTAS POR METODOS COMBINADOS.

ELABORACION DE MERMELADAS.

COMPORTAMIENTOS DE FRUTAS BAJO CONDICIONES DIFERENTES DE
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO.

FRUTAS EN ALMIBAR.

FABRICACION DE PAN.
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