
REGISTRADO

ME
19

AZUCENA PERALTA ,

DiRECTORA APOYO CONSEJO SUPERIOR

~~ de $'kaaMt, C(¡Wncia11@e<Y/WlojÚx

~ @e<m~1óF <2AÍactMtd
~

elaborados o semielaborados de requerimientos en el mercado.

Contenidos mfnimos:

Composición química y estructura biológica de la leche

Acondicionamiento de la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

CURSO DE QUíMICA Y TECNOLOGíA DE LOS PRODUCTOS FRUTIHORTíCOLAS

Objetivo:

Brindar un conocimiento de las técnicas desarrolladas para el acondicionamiento y/o

transformación en productos elaborados o semielaborados de requerimientos del

mercado a partir de frutas y hortalizas.

Contenidos mfnimos:

Composición química y estructura biológica de frutas y hortalizas.

Acondicionamiento de la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

CURSO DE QUíMICA Y TECNOLOGíA DE LOS PRODUCTOS CÁRNlCOS y AFINES

Objetivo:

Brindar un conocimiento de las técnicas desarrolladas para la obtención del alimento, su

acondicionamiento y procesamiento para obtener productos elaborados o

semielaborados requeridos por el mercado, tratando de mantener en un porcentaje muy

~
elevado su valor nutricional y su calidad higiénico - sanitaria.
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Contenidos mínimos:

Composición quimica y estructura biológica de las carnes y derivados.

Acondicionamiento de la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

C}l\
Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

~---


