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Son materiales biologicos que se pudren,

estos factores de deterioro pueden ser de Lostmejoresisoniponisecadofiaiconsenvacion microorganismos, desactivacion
origen externo e interno y para evitarlos hay con productos quimicos y la elaboracién por enzimética y optimizar la retencién
que cumplir con operaciones de limpieza, czllor, de factores de calidad
temperatura hasta 12 C°y desinfeccion.
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Comienza con la produccion,
recoleccion y almacenamiento de
materias primas y continda con los
procesos de elaboracién, envasado,
distribucién, venta y preparacion en
el hogar.
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