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PROGRAMA DE INGENIERIA DE PRODUCTOS CITRICOS

Carrera: Ingenieria en Alimentos
Asignatura: Ingenieria de Productos Citricos

Nucleo al que pertenece: Superior Complementario (cursos por grupos de
alimentos)!

Docentes: El curso es dictado por la UNER (Universidad Nacional de Entre
Rios) en el marco de la Asociacidon Universitaria del Sector Alimentario
(AUSAL)

Prerrequisitos obligatorios: Operaciones Unitarias y Microbiologia de
Alimentos

Objetivos
Se espera que quienes cursen la asignatura:
e Comprendan la importancia cultural y econémica de los citricos y sus
productos derivados.
e Conozcan el concepto de cadena de valor aplicado a estos productos.
e Conozcan experiencias de profesionales de la industria.
e Comprendan los procesos de tratamiento de citricos
e Comprendan los procesos de elaboracibn en citricos y procesos

Industriales de conserva de citricos

Contenidos minimos
Produccion primaria. Fuentes de obtencion. Caracterizacion de productos y
subproductos segun el Codigo Alimentario Argentino y el Reglamento del

Mercosur. Andlisis Bromatoldgico. Analisis microbiolégico especifico. Empleo

1 En el plan vigente RCS N° 454/15. Para el plan RCS N°163/02, pertenece al nlcleo Superior
Electivo y se denomina Curso de Tecnologia de citricos o Curso citricos y derivados o Citricos.



de microorganismos en su tecnologia, si corresponde. Tecnologia de productos
y subproductos: materias primas, procesos de elaboracion, comercializacion y

envases.

Carga horaria: 40 horas totales (8 horas diarias durante una semana)

Programa Analitico

Unidad 1: Introduccion.
Variedades, lugares de plantacién, requerimientos del cultivo. Anatomia,
fisiologia y composicion de los Citricos. Esquema general de movimiento de la

produccion.

Unidad 2: Procesos industriales en Citricos

Esquema general de una planta de jugos citricos. Centrifugacion y
pasteurizacion de jugos citricos. Produccion Industrial de conserva de citricos.
Jugos y bebidas analcohdlicas. Procesos de Membranas y Nuevas Tecnologias

en la Industria Citrica. Industrializacién de arandanos

Unidad 3: Calidad
Sistemas de Calidad en la Industria Citrica: BPM, POES, HACCP, BPA

Unidad 4: Mercado
Comercializacion de Frutas en el Mercado Interno y Externo. Costos en los

mercados de fruta fresca e Industria,
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Organizacion de las clases

Las clases tedricas se dictan con apoyo visual (fotos, videos, etc.) y estaran a
cargo de docentes de la UNER y especialistas del tema. Como actividades
practicas se realizaran visitas a una planta elaboradora de productos citricos y

berries.



Modalidad de evaluacion
El examen sera tomado en la Universidad que dicta el curso. Para su
aprobacion se requiere una asistencia minima del 75% de clases teorico-

practicas, asistencia a la visita a planta y aprobacion de un examen final



Cronograma tentativo

Dia

Actividad*

Tema/unidad

Teobrico

Practico

Res Prob.

Lab.

Otros
Especificar

Evaluacion

Variedades, plantacion, requerimientos de los cultivos de citrus y
arandanos. Anatomia,
fisiologia y composicién de los citricos y arandanos.
Tratamientos de citricos para mercado fresco.

Sistemas de Calidad en la industria de citricos y arandanos

Procesos industriales en citricos: centrifugacion y pasteurizacion de
jugos citricos, evaporacién, su aplicacion en la concentracién de
jugos citricos.

Esquema general de una planta de jugos citricos

Visita técnica a quintas y empaques de citricos y arandanos

Visita
técnica

Visita técnica a planta elaboradora de jugos concentrados
Practicas en planta piloto y laboratorio, evaporacion, extraccion,
secado, spray, andlisis de jugos.

TP en planta)
piloto

Produccion industrial de conservas de citricos

Anadlisis de residuos en jugos

Jugos y bebidas analcohdlicas

Industrializacién de arandanos

Microbiologia de los citricos en la industria y fruta fresca
Principio de envasado aséptico

Evaluacion




