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Escuela: CENS 25 de Mayo, Oscar H. Otiñano 

Profesores: Rubio José Luis 

Cursos: 3° año 1° división 

Espacio curricular: Agroindustrial 

Guía N° 5 

Tema: Productos derivados del tomate. 

Objetivos: 

 Conocer los principales productos que se pueden producir a partir del tomate. 

 Aprender el proceso agroindustrial, de un producto en cuya materia prima sea el 

tomate. 

 Reconocer la importancia de estos productos en San Juan, cuyo auge está tomando 

cada vez mayor impulso en nuestra provincia. 

* Al finalizar la guía mandar por privado en fotos con nombre y apellido (individual o de 

todos los integrantes, si se realizó grupalmente), también: escuela, curso (año y división) y 

materia. 

WhatsApp: 264-4-988.605 

Email: cheluis_1@hotmaill.com 

Introducción: 

El tomate en San Juan, a tomado una gran importancia en los últimos años, es un cultivo 

anual, intensivo, con muchos adelantos tecnológicos y genera mucha mano de obra 

especializada, mueve actualmente mucho dinero, es de muy buena rentabilidad gracias a los 

buenos rendimientos y alta calidad del producto obtenido en nuestra provincia. 

Te invito a observar las góndolas, cuando salgas a realizar las compras, buscando los 

productos que tengan como materia prima el tomate. Veras una enorme variedad de salsas, 

al natural con diferentes tipos de procesado, aderezos, deshidratados, y reprocesados. 

Por otro lado, existe una enorme variedad y tipos de tomates, tradicionales y mejorados 

genéticamente a través de cruzamientos e incluso transgénicos. Logrando observar tomates 

de diferentes tamaños, formas, colores, aromas y sabores. 
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Hoy en día, se cultivan una enorme variedad de tomates en muchos países, por ejemplo: 

 

En estos tipos de tomates, algunos se adaptan a diferentes medios agroecológicos, otros 

se conservan por más tiempo en su estado natural como los de tipo larga vida, otros tienen 

mayor contenido de pulas y mayor acidez (ideales para las conservas) 

Actividades: 

1) Realiza un listado de los productos que se pueden hacer con el tomate, puedes 

buscar en góndolas, puedes preguntas a personas que hayan hecho conservas, 

consulta en libro de resetas de conservas o investiga por internet. 

2) Elige un producto que te llame la atención por novedoso, practico, de fasil 

realización o por lo que tú quieras, describe el proceso a modo de receta. Cantidades, 

insumos necesarios y los tiempos involucrados en cada paso. 

3) ¿Cuándo sería el mejor momento de llevarla a cabo esta práctica? ¿Por qué? 

 

Director: González Alfredo. 
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