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La Horticultura y la expansión del consumo.

- Aumento de la población.

- Alimentación sana (influencia de médicos y nutricionistas).

- Concientización de la población de la actividad física (Deportes).

- Sociedad acelerada….”Consumo de productos listos”.

- Turismo (presión por nuevas especies y variedades).



Relación entre la Agronomía y la Industria

AGRONOMIA INDUSTRIA

Productos altamente perecederos Productos no perecederos

Física y Química

Materia prima Productos comestibles 

En alimentos

Tecnologías

Materia prima Productos comestibles 
Transformación

Alimento directo Gastronomía



•Hojas: acelga, lechuga, espinaca, 

achicoria,rúcula.

•Frutos: zapallo, tomate, pimiento, sandía.

•Tallo: espárrago, repollo.

•Raíces: remolacha, zanahoria.

•Semilla: arveja, poroto.

•Tubérculo: papa.

•Bulbo: cebolla, ajo.

•Inflorescencia: coliflor, brócoli.

•Receptáculo de la flor: frutilla.

•Brácteas de la inflorescencia: alcaucil.

•Vaina: poroto, arveja.

MATERIA PRIMA….QUE ES?



CALIDAD

MATERIA PRIMA….ES EL ORGANO VEGETAL UTILIZADO PARA LA 

TRANSFORMACION EN ALIMENTOS MENOS PERECEDEROS.

Necesidad de 

integrar conceptos 

entre Ingenierías.



CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA….ES LA INTEGRACION DE 

CONCEPTOS Y PARAMETROS PERCEPTIBLES POR LOS SENTIDOS.

• COLOR

• SABOR

• TAMAÑO

• ASPECTO GENERAL

• ENTRE OTROS
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