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2.1 POR CO|OR, CONTENIDO DE AGUA, SEMILIA
0 METODO DE. CONSERVACION. CONTIENEN
FIBRA, VITAMINAS, SAIES MINERAIES Y BAJO
CONTENIDO DE CRIORIAS. [RS VERDURAS
SON HORTALZAS RICAS EN SAIES MINERALES

( o Y VITAMINAS CON HOJAS, RAICES, BUIBOS,
= TR FRUTOS O FIORES COMESTIBIES.

i .:. -'.
/’  CHLA DA

TURERCILY: mrtazb;')_.- g L REUL 1L

DE Lk RAEL - ‘j ¥ & TAlLD

T

b »~
2.2

Juegan un papel importante en la determinacién

de la calidad de las mismas ,ya que en la

mayoria de los casos basta con el andlisis
sensorial para darnos cuenta que una fruta no
es apta para el consumo ,0 que simplemente no
cumple con el nivel de calidad que se requiere.

qQ 2.3

Un alimento esta alterado cuando en él se
presentan cambios que limitan su
aprovechamiento. El alimento alterado tiene
modificadas sus caracteristicas organolépticas
y ho son aptos para el consumo, sin que ello
suponhga siempre que sean peligrosos para la
salud.

2.4

Son materiales bioldgicos que se pudren por
causa de varios factores: campo de produccién,
a |la primera manipulacion ( cosecha,seleccién y
elaboracién), al almacenamiento y transporte.

2.0

Es necesario destruir los agentes del deterioro
sin que los productos pierdan su valor nutritivo
ni su sabor.




.8 2 6 EN ESTE SUEIEEN ENGLOBAR TODOS [0S
§ PROCEDIMIENTOS QUEE TIENEN ENTRE SUS
| FINES IR DESTRUCCION DE [0S
¥ MICROORGANISMOS POR_EL CAIOR. ( EL CUAL
S [ PASTEURIZACION Y A [R ESTERIUZACION
CUYR PRINCIPAL FINALDAD ES IR
DESTRUCCION MICROBIZINA.

2.7

Los alimentos fermentados son los que han

pasado por uha Serie de procesos ,que permiten i ' >
el crecimiento de algunos microorganismos y
bacterias aptas para nuestro consumo ,ademas
de la conservacion de alimentos frescos y es un
paso eficaz,econdémico .etc.

2.8

Los frutos secos son alimentos principalmente
./—‘ energéticos y sus nutrientes principales son los

. 4 lipidos, las proteinas y los minerales. Segun el
: tipo de fruto ,también pueden aportar buenas
' a cantidades de vitaminas, sobre todo del grupo B
- - y de hidratos de carbono .en el caso de las

frutas desecadas.

La cadena alimentaria de los cereales de
desayuno comienza con la
produccién,recoleccién y almacenamiento de
materias primas y continuanh con los procesos
de elaboracion,envasado,distribucién,venta y
preparacion en el hogar por el consumidor hasta
su ingesta. 3 A i)




