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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

CLASIFICACION PROPIEDADES SENSORIALES ALTERACIONES
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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

La Los Los
METODOS DE CONSERVACION TRATAMIENTOS TERMICOS
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| a base de calor I p N\
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Optimizar la calidad ' Estado fisico '
a un coste minimo
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ALIMENTOS SALADOS- PRODUCTOS A PARTIR DE FRUTAS TECNOLOGIA DE CEREALES
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