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"CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS"
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Dentro de este drupo se incluyen [as carnes de vaca, carnero;
cerdo, el higado, el corazon, el rifon; (as aves de: corral, los
huevos, el pescado’ ¥ [0s' Mariscos, estos alimentos contienen
drandes cantidades de proteinas coMpletas de alta calidad, a

diferencia  de (0s aliMentos alternos a (a'carne y son MUY FiCos

en hiepro: y en vitaminas del complejo B.



GRUPO 3 Y 4:
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especialmente AYLCyiderminerales. Algunas frutasicontienen
carbohidratos siMplesMientrasique algunas Verduras son MUy
ricasien almidon; estos alimentos son MUy pobres en grasas: v las

verduras, especialMente lasique estan constituidas: por hojas: yilas
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frutas con cascara’y seiillas, son'ricas en fibra:
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