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OBJETIVOS

EI taller de capacitacion tuvo como principales objetivos:

- Entregar informacion tecnica especializada de procesamiento de alimentos y
manipulacion de alimentos de forma higienica.

_ Desarrollar capacidades de procesamiento de frutas, para la elaboracion de
productos procesados de baja perecibilidad.



ACTIVIDADES

La capacitacion en procesos agroindustriales se dividio en 3 partes, por cada
proceso estudiado (procesos de conserva, deshidratacion y concentrados de
frutas).

Primera parte. Capacitacion teo rica y pr,ktica de higiene en el procesamiento de
alimentos y appertizacion.

- Manipulacion de alimentos de forma higienica.

Se revisaron los principios basicos de manipulacion de alimentos, considerando el
lavado e desinfeccion de manos, el uso correcto del delantal, mascarilla, cofias y
guantes durante el procesamiento, la prohibicion de usar joyas, perfumes durante
el procesamiento; ademas de una optima higienizacion de mesones y utensilios de
cocina. Se hablo a nivel general varios conceptos detallados en el manual de
apoyo.

Con el fin de que se tuviera conciencia del buen manejo se tomaron muestras de
manos, joyas y materia primas sin lavar y luego del lavado. (Figura 1)

Figura 1. (a) Placa petri limpia, (b) placas contaminadas.



- Procesamiento de productos Apertizados.

Se revise paso a paso la linea de flujo del procesamiento de los productos
appertizados 0 conservas, desde la recepcion de la materia prima hasta el
envasado y seguimiento en almacenamiento, previo a la venta 0 consumo (Manual
de apoyo, entregado en formato impreso). Considerando las diferencias de
proceso al utilizar distintas materias primas.

De manera pr,3ctica se realizaron conservas en frutos enteros y trozados (peras),
pelados de forma mecanica y quimica (hidroxido de sodio); ademas se elaboro un
producto triturado (pure de manzana), Figura 2.

Figura 2. (a) Pelado de frutas, (b) Trozado de frutas, (c) Llenado de frascos y (d)
conservas terminadas.



Segunda parte. Procesamiento de productos deshidratados.

Se revis6 paso a paso la linea de flujo del procesamiento de los productos
deshidratados, desde la recepci6n de la materia prima hasta el envasado y
seguimiento en almacenamiento, previo a la venta 0 consumo (Manual de apoyo,
entregado en formato impreso). Haciendo enfasis en los factores que afectan un
buen procesamiento de deshidrataci6n.

De manera practica se elaboraron manzanas y peras deshidratadas, en laminas y
gajos; utilizando 0 no metabisulfito de sodio para comprobar su efecto en la
disminuci6n del pardeamiento del producto. Ademas se elabor6 pulpa de fruta
deshidratada (tunas de colores). (Figura 3).

Figura 3. (a) Frutas deshidratadas en gajos y laminas, con y sin metabisulfito de
sodio, (b) Pulpa de frutas deshidratada.
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Tercera parte. Procesamiento de productos concentrados (mermeladas).

Se revise paso a paso la linea de flujo del procesamiento de los productos
concentrados, estudiando las mermeladas, desde la recepcion de la materia prima
hasta el envasado y seguimiento en almacenamiento, previo a la venta 0 consumo
(Manual de apoyo, entregado en formato impreso).

De manera practica se realizaron mermeladas de guinda, damascos y zanahoria y
limon. (Figura 4).

Figura 4. (a) Preparacion de muestra, (b) Coccion de materia prima cruda, (c)
mermelada a punto, (d) esterilizacion de la tapa y (e) Mermeladas terminadas
(guinda, damasco y zanahoria, en orden de izquierda a derecha).

En cada actividad, se hizo enfasis en el equipamiento minima necesario para la
realizacion de manera adecuada cada proceso, tanto de infraestructura, equipos,
utensilios y equipos de medicion y control de proceso.



Entrega de certificados de participacion

AI finalizar el estudio del procesamiento de cada producto se realize una pequeiia
ceremonia donde se les otorgo un certificado de asistencia al curs~, emitido por la
Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile.

Figura 5. Entrega de certificados de asistencia a Taller de capacitacion en
procesos agroindustriales.
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FEGHA Y LUGAR DE GADA AGTIVIDAD

Las tres partes del taller de capacitaci6n de procesamiento agroindustrial, se
desarrollaron los dias martes 16, 23 Y 30 de abril del 2013, en dependencias
habilitadas de la casa de la senora Carmen Garcia, en la localidad de La Capilla
de Caleu, Comuna de Til-Til, Regi6n Metropolitana.

MATERIALES Y METODOLOGiAS

Las tres etapas del taller de capacitaci6n se realizaron en un formato te6rico y
practico.

EI trabajo practico consisti6 en la realizaci6n de cada etapa del procesamiento de
los tres procesos distintos (productos appertizados, deshidratados y mermeladas).
Por 10 que se elaboraron los productos desde la preparaci6n de la materia prima
hasta el envasado. Revisando conceptos de procesamiento, manipulaci6n de
alimentos y calidad de los productos.

Para apoyar el procesamiento de alimentos de manera higiemica por parte de las
participantes se entreg6 un delantal blanco, guantes, mascarillas, cofias e insumos
de limpieza.

Para la realizaci6n del trabajo practico se entreg6 la fruta como materia prima en
cada proceso, azucar, productos quimicos como metabisulfito de sodio, hidr6xido
de sodio, acido citrico, implementos como cuchillos, mallas para facilitar el
tratamiento termico y frascos de vidrio para los productos appertizados y
mermeladas y. Ademas, un deshidratador solar (Figura 6) para los productos
deshidratados. Todos los materiales anteriormente mencionados se dejaron a
disposici6n de las participantes del taller de capacitaci6n.

Ademas para apoyar el procesamiento se utiliz6 una balanza de preCISion, un
refract6metro, tiras medidoras de pH, term6metro, baldes plasticos; materiales
utilizados en el procesamiento de los distintos productos (que NO fueron
entregados) .
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Figura 6. Diagrama de deshidratador solar fabricado en madera, entregado a las
participantes del taller.
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MATERIAL DE APOYO ENTREGADO.

Para apoyar la realizaci6n del taller de capacitaci6n en relaci6n al aprendizaje
te6rico a cada participante se Ie entreg6:

- Un manual de procesamiento en formato impreso: Que incluy6 datos de
procesamiento, un capftulo amplio sobre manipulaci6n y conceptos de higiene y
ademas un capftulo de cada producto procesado (Adjunto en anexos impresos).

- Un CD con material de apoyo (Adjunto en anexos impresos), que incluye el
manual del curso en formato digital, manual de frutas y hortalizas deshidratadas,
durazno deshidratados, normas chilenas de calidad de mermeladas y de
conservas de durazno, infraestructura y equipos para procesos en pequefia
escala, reglamento sanitario de alimentos, recetario, bibliografia disponible en
internet.

- Un cuaderno para apuntes

- Un lapiz para la toma de apuntes
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LlSTADO DE ASISTENCIA

n° Nombre RUT 16 de abril 23 de abril 30 de abril
1 Norma Valencia Astorga 8.982.439-7 X X X
2 Marisol Pozo Sandoval 9.401.824-2 X X X
3 Pamela Ahumada Ahumada 16.531.029-2 X X X
4 Alicia Alvarez Mora 8.844.657-7 X X X
5 Lois Araneda Leon 7.234.112-0 X X X
6 Ascencion Salinas Astorga 5.079.387-7 X X X
7 Ema Lucy Campos Ponce 5.528.913-1 X X X
8 Zahida Vicencio Munoz 20.245.057-1 X X X
9 Mariela Munoz O. 8.039.139-4 X X X

10 Ingrid Hagen Sologuren 6.062.031-8 X X (*)
11 Beatriz Alzerreca Bengoa 6.849.167-3 X X X
12 Sara Ponce Labarca 9.201.921-7 X X X
13 Isabel Meneses Salinas 4.866.797-k X X X

Maria Eugenia Mortt
14 Laufreuco 8.869.496-1 X X X
15 Ana Leonor Gallardo Ceballos 6.544.574-3 X X X
16 Alicia Araneda Herrero 5.505.120-8 X X X
17 Carmen Garcia Sepulveda 3.473.505-0 X X X

(*) Inasistencia informada con anticipacion, por viaje fuera de Chile.
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