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TECNOLOGIA DE es un grupo muy variable, votanicas es un termino a

FRUTAS Y —) |antas clasificacion de las frutas,frutas carnosas, frutos
HORTALIZAS secos, frutas oleagenosas.
e Frutas acidas:

CLASIFICACION DE « Frutas semiacidas (guarana):

FRUTASY =y . Frutas dulces: contienen vitaminas.
HORTALIZAS « Frutas neutras:

ggﬁg(l)ERtiﬁl?EESs ﬁ VISULAES, TACTILES Y AUDITIVOS.
ALTERACION DE

FRUTAS Y m—)  BIOLOGICAS Y MICROORGANISMOS.
HORTALIZAS

LIMPIEZA Y son materiales biologicos que se pudren por causa de

RECOLECCION DE 3 varios factores, los factores de deterioros pueden ser de
PRODUCTOS origen externa o origen interna.
HORTOFRUTICOLAS

METODOS DE
CONSERVACION >
DE FRUTAS Y
ORTALIZAS

TRATAMIENTOS implica el calentamiento del alimento, bien en recipientes
TERMICOS ﬁ cerrados o haciéndole pasar por un intercambiador de

calor, seguido del envasado que proceda.

LIOLIFILIZACION, IRRIDACION Y REFRIGERACION.

gkll_hz%%-rsovs e Amasake. Chukrut. Kéfir. Kimchi.
FERMETADOS La gama de subproductos de frutas y hortalizas es muy
amplia debido a que en la mayoria de los casos cada una
enera un subproducto diferente dependiendo de las
PRODUCTOS o P P

_) caracteristicas, por ello es necesario hacer un analisis
stAIEEUQTRE detallado de los principales generadores de éstos

subproductos y su utilizacién en la industria.

TECNOLOGIA i La biotecnologia abre las puertas a la creacion de

DE CEREALES cereales con caracteristicas especificas, como resistencia
a plagas o mayor contenido de proteinas.



