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DOCENTES: Marcela PONCE y Andres Daniel MALDONADO 

CURSO: 2° año 1°, 2° y 3° división 

TURNO: Noche 
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Actividades: 

1- Lea atentamente el texto completo y toda la guía. 

2- Anote las palabras desconocidas y aquellas de las  que no recuerda su significado. 

3- Busque y copie el significado de las palabras anotadas en el punto 2. 

4- Analizando los cuadros con datos analíticos sobre los componentes químicos de las frutas 

y hortalizas, coloree en cada columna los valores máximos (por ejemplo verde) y mínimos 

(por ejemplo amarillo).  

5- Mencione las frutas y hortalizas que se destacan por contener en importancia agua, fibras 

alimentarias, almidón, azúcares, lípidos proteínas, calorías, vitamina C, vitamina B1, 

vitamina B2, ácido fólico, calcio, hierro y carotenos, junto a los valores de referencia 

resaltados en el punto 5. 

6- De los cuadros con datos analíticos sobre la composición química de las frutas y hortalizas, 

seleccione al menos 5 frutas y 5 hortalizas con características distintas que sean comunes 

en san Juan y transcribe los valores de aquellos componentes en g cada 100 g de producto. 

7- En el listado del punto 6, resalte el mayor valor correspondiente a cada producto de color 

verde y el segundo de color amarillo. 

8- Defina agua, carbohidratos y proteínas. 

9- Razone y responda: 

a- ¿Cuál es el principal componente cuantitativo de las frutas y hortalizas y qué 

porcentajes representa? 

b- ¿Cuál es el principal aspecto a tener en cuenta al momento de cosechar las frutas y 

hortalizas respecto a su contenido de agua? ¿Por qué? 

c- ¿Qué incidencia tiene el contenido de agua en la conservación de las  frutas y hortalizas 

y cómo puede modificarse? 

d- ¿Qué porcentaje representan los carbohidratos en la composición química de las frutas 

y hortalizas? 

e- ¿Cómo se clasifican los carbohidratos? 

f- ¿A qué se refieren los criterios empleados para la clasificación de los carbohidratos? 

(asimilables o no, monosacáridos, disacáridos, polisacáridos) 

g- ¿Cuál es la importancia de los carbohidratos de las frutas y hortalizas en la producción 

y en la conservación de las mismas? 

h- ¿Cuál es la importancia de los carbohidratos en la nutrición humana? 


