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INSTRUMENTOS DE DIAGNOSTICO
PROGRAMA: ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

FICHA DE CARACTERIZACION:

FECHA:

¢, Qué tipo de frutas y hortalizas se pueden industrializar?

¢ Qué maquinaria se utiliza para el proceso de lavado de frutas y hortalizas?
¢ Qué factores influyen en la adecuada conservacion de frutas y hortalizas?
¢, Cuales son los métodos de conservacion de las frutas y hortalizas?

¢ La coccién reemplaza a los tratamientos luego del envasado?

Los aprendices dan su punto de vista con respecto de cada uno de estos
interrogantes y asi poder conocer que tanto saben sobre la elaboracién de
conservas de frutas y hortalizas.
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