LOS ALIMENTOS Y SUS TRANSFORMACIONES

Uni cada método de conservacidn de alimentos con su definicidn.,
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Se envasan dentro de latas
hermeticamente cerradas para evitar
que el aire ingrese y entre en
contacto con ellos

Desecacion

: . Es un metodo industrial que consiste
Deshidratacion en una elapa de calentamient:
de un enfnamiento rapido. N
alteran |as caracteristicas ni el valor

nutritivo de los alimentos

Pasteurizacion
quedan en
recon
Enlatado
un mayor tiempo
s gelami ] 5e exponen al calor del
con miento Sol para eliminar el agua

aue contienen_

2. Completa el cuadro arrastrando cada cartel donde corresponda:

PROTEINAS PERJUDICIALES || ENERGIA LIPIDOS

CARBOHIDRATOS VITAMINAS MINERALES ARTIFICIALES

MICROORGANISMOS
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3. Arrastra cada cartel para completar las oraciones:

Completa estas oraciones referidas a la alimentacian.

Una esun plan alimentario.
La debe ser equilibrada.
La es una enfermedad en la que la ingesta diaria de alimentos

es mayor que la necesaria.
La implica un consumo de alimentos insuficiente en

cantidad y calidad.

ALIMENTACION | [ 5eeNUTRICION OBESIDAD DIETA




Identifica entre las opciones los
alimentos elaborados.
Milanesa.
. Crema.
Queso.
Pepinos.

Mermelada.

Tomate.

{Qué método de conservacion utiliza el frio para impedir la reproduccion de
microorganismos?

Enlatado.
Salmuera.
Refrigeracién.

! Congelamiento.
Desecacin.

Pasteurizacion.




