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RESOLUCION CAFCA. N° 369/2023.
SAN SALVADOR DE JUJUY, 28 ue Agosic de 2023,

VISTO, &! capacienie r.200-3935/2023, medianie el cual ia Dra. Leila Ayelén Salomé
GIMENEZ (CUIL 27- 33661108-8 - L.P. N° 349z). Coordinadora de ia Comision de Seguimiento de
la Carrera LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA eleva planificacion docente de la materia
Optativa CALIDAL DE PRODUCTOS FRUTIHORTIZOLAS, v

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadcra de la Comision ce Seyuimienio Dra. GIMENEZ informa que la
planificacion de la matena Optativa  CALIDAD DE PRODUCTOS FRUTIHORTICOLAS, que se
dicta en el Cuarto Afio Segundn Cuaiimestre, fue evaiuada por ta Comision y revisada por el
docente responsants, realizango las coirecciones perunentes, para ser presentada ante el
H.CAFCA.

Que el Programe Analiico aciuntado se ajsta a los contenidos minimos requeridos por la
Resolucion Ministerial 215/2001, ¢i cual estara vigenie hiasia que los cocentes propongan algin
cambio.

Que a fs, 25 |2 Cgmision de Ensefanza del H.CAFCA ha emitido dictamen favorable.

Que el temna ha sico tratado y aprobado en Sesidn Ordinania N° 12/2023, de fecha 29 de
Agosto de 2023, con &l volo favorable de los DOCE {12) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJU ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE

ARTICULO 1° Aprobar el Pregrama Analitico correspondisnte a la materia Optativa CALIDAD DE
PRODUCTOS FRUTIHORTICOLAS que se dicla aen Cuarto Afo Segundo Cuatrimestre de la
Carrara LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, ssgta =l Anexo Unico que forma parte integrante
de la presente resolucion,

ARTICULO 2° Registrese. Comuniquese a Secretaria Académica, a Departamento Alumnos y cada
uno de los nombrados. Cumpilido, ARCHIVESE,
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ANEO)
RESOLUCION CAFCA N° 369/2023

CARBERA: | TCENCIATURS 5N BROMATOLOGIA
CATEDRA: CALIDAD DE PRODUCTOS
SRUTTHOR " TCOLAS

1. Programa Analitico

TEMA 1. Introduccisn,

Situacion actual y perepectivas de! sector frulinorticola. Demanda interna y externa.
Industriasnacionales e intarnacionzles. Produnon v tendencias.

TEMA 2. Calidadg de las frutas y hortalizas frescas.

Definicion de Calidad. Calidad externa, tamafio, forma, color. Calidad interna,
carbohidratos, proteinas, lipides, minerales, vitaminas, pigmentos, compuestos
fenclicos, sustancias aromaticas. Valor nutritivo. Toxinas. Relacion entre la morfologia
y la anatomia de frutas y hortalizas con su conservacion. Comestibilidad. Calidad de
Al a o F 5 MG hevrramiantace hacicoe rle rmper eley o ]
comercializacion. LLas 5 'S’ nerramientas basicas de mejora de (a calidad.

TEMA. 3. influencia de distintos faciores de nrecusecha sobre ia calidad.

Genéticos. Variedades cptas. Ambientales. Clima y suelo. Manejo. Siembra y
plantacion. Practicas culturales: riego, fertilizacién, control de enfermedades y plagas.
Produccion organicae integracda.

TEMA 4. Maduracion.

Fisiologia de frutas y horializas. Respiracion. Frutos climatericos y no climatericos.
Metabolismo aercbio y anazrobio. Efectos del etiieno. Cambios quimicos,
composicionales y texturales. Madurez fisiologica, comerciat y de consumo. indices de
madurez.

TEMA 5. Deteriorc de la calidad de las frutas v inorializas.

Cosecha. Sistemas de cosecha. Cosecha y manipulacién de productos de hoja:
lechuga, acelga, espinaca. Productos de raices: papa, batata, zanahoria, cebolla.
Inflorescencias: brocoli, colifior. Senescenca. [Dafios  macanicos. Alteraciones
‘fisiologicas causadas por frio. Alteraciones microbiologicas en condiciones de

refrigeracion. Pérdida de agua.
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TEMA 6. Operaciones de preparacion de frutas y hortalizas.

Recepcion. Acarreo. Clasificacion. Seleccion. Limpieza. Desinfeccion. Tamanado.
Escaldado.Envases y contenedores. Transpoiic. '

TEMA 7. Refrigeracion de frutas y hortaiizas.

Respuestas fisiologicas al enfriamiento. Meétodos de preerfriado. Caracteristicas,
ventajas y desveniajas. Atmosferas modiiicadas aciiva y pasiva. Aplicacion de
coberturas protectoras, peliculas plésticas. Revzsimientos incividuales.

TEMA 8. Producios minimamenie procesaaos ivic'.

Efectos fisiolégicos. Importancia econémica. ktapas en la produccion de productos de
IV Gama. Factores que afectan la calidad y seguncad de i0s FIviP,

TEMA 9. Los productos irutihicrucolas como aliinenio paid |a salud humana.

Definicion de alimento. Alimentos funcionales. Alimentos saiudables. Componentes de
frutas y hortalizas y su relacion con la prevencion de enfermedades. Técnicas
culinarias y sus efectossobre las propiedades nutritivas de frutas y hortalizas.

TEMA 10. Contaminacion de frutas y hortalizas.
%

Residuos de plaguicidas y fertilizantes. Corizaminacién biologica. Reglamentacion

vigente. Legislacion y aplicacion de rnormas o2 Calidad. Normas 1SO. Ley 19587,

Estado actual de su aplicacion. Visitas a mercatios.
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