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alimentos

CONTAMINADO

Los alimentos contaminados son aquellos
gue contienen sustancias dafiinas o
microorganismos, que normalmente no
cambian su sabor, olor, color y textura

DESCOMPUESTO

Los alimentos descompuestos son mas
faciles de detectar porque presentan
cambios en el color, olor, sabor y textura, lo
cual evitan que se consuman, ya que se
pueden identificar con los sentidos
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PREPARAR ALIMENTOS UNO
O MAS DIAS
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CONCLUSION

Los alimentos constituyen 1a base de nuestro bienestar fisico, 1a
mayoria de nuestras actividades tienen una completa dependencia de
lo que consumimos. Estadisticamente, 1a mayoria de las enfermedades
(mas del 80%) proviene de lo que consumimos, es necesario revisar la
calidad de nuestros alimentos y 1o que nos aporta.



