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Métodos de conservacion por medio
de: del secado, tratamiento de
sustancias quimica, conservas con
azucar, tratamientod a base de
calor y conservas en sal

Alimentos salados-fermentados: son los
que han pasado por una serie de
procesos que permiten el crecimiento
de algunos microorganismos aptos para
nuestro consumo y para la conservacion
de alimentos frescos.

Tratamientos térmicos son necesarios para:
reducir la flora microbiana en los alimentos,
evitar las alteraciones producidas por
microorganismos no patogenos, y aplicar el
grado de enfriamiento/calentamiento
adecuado para cada alimento

Tecnologia de cereales: la cadena
alimentaria empieza por el
desayuno con la produccion,
recoleccion y almacenamiento,
luego con los procesos de
elaboracio, envasado,
distriuncion, venta y preparacion

. en el hogar hasta su ingesta
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Clasificacion de frutas: seguin como sea la semilla(de hueso o
carozo),frutas de pepita,frutas de grano, segun su naturaleza
(carnosas-simples)

Clasificacion de las hortaliza: frutos,
bulbos, hojas y tallos verdes,
legumbres frescas o verdes, raices.
por su color( hortalizas de hoja
verde, hortalizas amarillas,hortalizas
de otros colores

Alteraciones de las frutas y hortalizas: por factores como,
bioagresores fitopatogenos, alteraciones fisiologica y
biogquimicas, danos traumaticos, residuos de plaguicidas
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Propiedades
sensoriales: olor,
color, sabor y textura
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