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2 Las frutas se clasifican tanto por su La clasificacion de hortalizas es:
CLASlFICAC|0N DE naturaleza ( frutaa carnosas frutos Hortalizas de hoja, Vainas, tallos y peciolos,
] . -
FRUTAS Y HORTAL|ZAS secos, y frutas oIeaginosas flores, frutos, bulbos, tubérculos y raices
1
Las propiedades sensoriales nos ayudan Las propiedades sensoriales
PROPIEDADES mucho en la determinacion del estado de las son:color, olor, sabor y textura
SENSORIALES frutas y hortalizas para su consumo
® Blongresores gitcpatogenos para ln saiud piblica
ALTERACION DE Las frutas y hortalizas Son muy su sceptibles 2 5 "”;;:;“:m:jzfcgj”
FRUTAS Y HORTALIZAS 4 grupos de fa:r::izitl:.tnnsecos ¥ del L4 Residuos de plaguicidas
LIMP. Y CONS. DE El lavado tanto de las frutas como de las hortalizas Una vez lavados, se enfrian a 1-2°C durante 20-25 min,
PRODUCTOS sirve para poder eliminar la mayor parte de las el producto se lava con agua filtrada somatizada y
HORTOFRUCTICOLAS bacterias y patogenos en la superficie de las mismasg desbacterizada con digido de cloro
ME'TODOS pE :ra]Iograr:natelafboracidn y conserva s:tis:ac.to‘.'ias Los mejores métodos de elaboracion a pequena escala
@ 105 productos ITescos, es necesano destruir los son el secado, la conservacion con productos quimicos
CONSERVACION DE agentes del deterioro sin que los productos pierdan la elaboracion por Cp lor 2 .
FRUTAS Y HORTALIZAS su valor nutritivo ni su sabor. ong 208

La aplicacion de un trataméento térmice a los alimentos es necesaria para:
TRATAM'ENTOS S Reducr Iz flora rﬁcrobiana ;:f-esente e'\ los allrr.epms, ewtar las

enlatado o embotelado. El objeto es matar las enzimas y alteraciones producidas por los microorganismos no patogenos, aphicar el
TERM'COS microorganismos calentando el producto dentro de un grado de calentaméentolenfriamiento adecuado a cada alimento en
liguido en latas o tarros cuastion

Durante muchos anos se ha utilizado ef calor para
conservar frutas y hortalizas, utilizando métodos de

Y

Los alimentos fermentados son los que han

ALIMENTOS SALADOS- pasado pOl" una serie de pfocgsos, que permiten
FERMENTADOS el crecimiento de algunos microorganismos y

bacterias aptos para nuestro consumo,

A través de la fermentacion, las bacterias lactobacilos
transforman los carbohidratos y azucares de los alimentos,
en acido lactico. Esta conserva los alimentos y no deja que
las bacterias nocivas se desarrollen.

>

Los frutos secos son alimentos

incipal t eticos trient
PRODUCTOS A PARTIR Y —{ Frrrie e e

minerales

Mientras quempor ofro lado, las mermeladas,
jaleas, sumos, nectares y almibares son ricos
en hidratos de carbono

-

Para una desinfeccion adecuada utiliza 3 gotas de
lejia, por cada litro de agua. Deja reposar las frutas
y verduras por 30 minutos. Luego enjuagalas con

agua limpia para consumirlas

Con una correcta limpieza y desinfeccion,

LIMPIEZA Y SELECCION las frutas y hortalizas que se consumen
DE PRODUCTOS crudas son parte imprescindible de una
HORTOFRUCTICOLAS

dieta equilibrada, sana y segura

ot

Los cereales de desayuno se componen de uno o mas
cereales a los que, segun su formulacion, se anaden vitamina
y minerales que completan el producto, haciéndolo mas
adecuado desde el punto de vista nutricional, ya que
contribuyen a completar las Cantidades Diarias
Recomendadas (CDR) de estos nutrientes.

a cadena alimentaria de los cereales de desayuno
comienza con la proeduccion, recoleccion y
almacenamiento de materias primas y continda con
los procesos de elaboracion, envasado, distribucion,
venta y preparacion en el hogar por el consumidor
hasta su ingesta.
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