LOS ALIMENTOS Y SUS TRANSFORMACIONES

Unf cada método de conservacion de alimentos con su definicion,
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wasan dentro de latas
herméticamente cerradas para evitar
que el aire ingrese y entre en

contacto con ellos

Es un metodo industnial que consiste
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Enlatado

can &n una heladera o
en un freezer para conservarlos durante
un ma _\,'.:.r ({2 mp O

e axponen al calor del

Sol para eliminar el agua
que contienen.

2. Completa el cuadro arrastrando cada cartel donde corresponda:
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3. Arrastra cada cartel para completar las oraciones:

Completa estas oraciones referidas a la alimentacion.

Una es un 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.
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Identifica entre las opciones los
alimentos elaborados.
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Pepinos.

\ Mermelada.

Tomate.

¢{Qué método de conservacion utiliza el frio para impedir la reproduccién de
micreorganismos?

Enlatado.
Salmuera.
Refrigeracién.

| Congelamiento.
Desecacion.

Pasteurizacion.




