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OBJETIVOS 
 

1. Conocer las técnicas de manipulación, almacenaje y transporte de las materias 
primas, envases y productos elaborados en las industrias de transformación de 
vegetales. 

2. Estimar las necesidades de uso de los diferentes tipos de envases, aditivos y 
coadyuvantes tecnológicos. 

3. Conocer la legislación actual aplicable a estas industrias. 
4. Adquirir la capacidad de organizar y mejorar industrias de transformación de 

vegetales. 
5. Aplicar las técnicas más adecuadas de fabricación y el sistema APPCC en estas 

industrias. 
6. Utilizar las técnicas de control de calidad en materias primas, envases, aditivos y 

producto terminado. 
7. Adquirir la capacidad de determinar, asesorar y actuar sobre problemas técnicos y 

alteraciones de productos. 
 

METODOLOGÍA  
 
  
Las clases teóricas consistirán en clases magistrales con participación de los estudiantes 
que, además, elaboraran y expondrán trabajos prácticos. 
Las clases prácticas se desarrollarán, aproximadamente, en grupos de 3 personas, en: a) 
aula, con la resolución de casos prácticos de operaciones y procesos industriales; b) 
planta piloto, fabricando conservas; y c) laboratorio, realizando los controles de calidad 
que normalmente se realizan en este tipo de industrias. 
 

PROGRAMA/TEMARIO  
 
TEORÍA: 
 
I. GENERALIDADES. 



1. Sistemas de conservación de alimentos. Fundamentos e importancia relativa de cada 
uno. 

2. Situación actual y perspectivas del sector de transformación de frutas y hortalizas. 
3. Instalación y organización de las industrias de transformación de vegetales. 

Condiciones de  la construcción, maquinaria y personal. 
4. Materiales auxiliares: envases y aditivos. Etiquetado. 
 
II.  VEGETALES TRANSFORMADOS EN CONSERVAS (CONSERVACIÓN POR 

CALOR). 
5. Baremos de esterilización. Factores que influyen en la esterilización de las 

conservas vegetales. 
6. Calidad, alteraciones y vida útil de conservas vegetales. 
7. Procesos generales de elaboración de conservas vegetales. Análisis de peligros y 

puntos de control críticos. 
8. Tecnología de conservación de conservas vegetales de baja acidez. 
9. Tecnología de conservación de conservas vegetales de acidez elevada. 
 
III.  VEGETALES CONGELADOS. 
10. Calidad  y vida útil de los vegetales congelados. 
11. Proceso general de congelación de vegetales. Análisis de riesgos y puntos de control 

Críticos. 
12. Tecnología de fabricación de hortalizas y frutas congeladas. 
 
IV.  OTRAS FORMAS DE TRANSFORMACIÓN DE LOS VEGETALES. 
13. Deshidratación convencional de frutas y hortalizas. 
14. Deshidratación osmótica de frutas y hortalizas. 
15. Confitados vegetales. 
16. Conservación química. 
17. Pulpas y mermeladas de fruta. 
 
 
PRÁCTICAS:  
 
1. Clases prácticas en aula. 

- Resolución de casos prácticos de operaciones y procesos de fabricación. 
- Etiquetado de vegetales transformados. 

2. Practicas en laboratorio. 
- Fabricación de conservas vegetales. 
- Fabricación de mermeladas. 
- Controles de calidad en conservas comerciales. 
- Control de hermeticidad de envases. 

  
PALABRAS CLAVE  

 
Procesado de vegetales, conservas vegetales, vegetales congelados. 

 



SISTEMA DE EVALUACIÓN  
 

Exámenes parciales de evaluación y exámenes establecidos por las convocatorias 
ordinarias. También se valorarán la forma de realización de las prácticas y la 
elaboración de los trabajos prácticos. 
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