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FRUTAS Y HORTALIZAS 

Vitaminas 

Poseen semejanzas… 

Composición Métodos 

de cultivo 
Métodos 

de cosecha 

Fuentes de… 
Clasificación 

Frutas Hortalizas 

Según como 

sea la semilla 
Según su 

naturaleza 
Según la parte 

de la planta 

comestible 

Según su 

color 

-Frutas de hueso 

o carozo,                

-Frutas de pepita 

y -Frutas de grano 

-Carnosas,        

-drupa, -bayas, 

-pomas, -

hesperidios y   

-peponidos 

-Frutos, -bulbos,       

- hojas, -flores,         

- tallos jóvenes,        

- legumbres frescas 

o verdes y - raíces 

-Verdes,    

-amarillas                 

- otros 

colores 

Métodos de conservación y análisis de una fruta y/o hortaliza 

Propiedades 

sensoriales 

Alteración de 

frutas y hortalizas 

Limpieza y selección de 

productos hortofrutícolas 
Métodos de 

conservación de 

frutas y hortalizas 

Tratamientos 

térmicos 

Color Olor 

Fruta u hortaliza 

Sabor Textura Microorganismos patógenos. 

En su estado fresco o natural 

Son propensos a… 

Factores intrínsecos Por el ambiente 

Materiales biológicos 

Se pudren a causa de… 

Manipulación Almacenamiento 

Transporte Producción 

No perder su valor 

nutritivo ni su sabor 

Secado 

Sustancias 

químicas 

Azúcar 

Sal Calor 

Conservas con… 

Destrucción de microorganismos 

Depende de… 

resistencia 

térmica 

carga 

microbiana 

pH 

estado físico 

del alimento 
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Alimentos salados – fermentados Productos a partir de las frutas: secos, 

mermeladas, jaleas, almíbares, zumos y néctares 

Tecnología de los cereales 

Permiten el… 

Crecimiento de microorganismos aptos 

Lácteos Yogurt Queso 

Se encuentran en… 

Café Chocolate 

Aumentan mucho 

los nutrientes 

Tipos 

Fermentación 

láctica 

Fermentación 

alcohólica  

Aporte energético 

Compuesto por 50% de agua. 

Grupos 

Cáscara dura Cáscara blanda 

Son ricos en… 

Lípidos, proteínas, calcio, 

fibra, vitaminas y minerales. 
Hidratos de carbono 

y minerales. 

Son ricos en… 

comienza con la… 

Producción Recolección Almacenamiento 

Continua con… 

Elaboración, distribución, 

envasado, venta y preparación 

Envasado 


