Objetivo: Conocer la clasificacion de

los vegetales

Actividad.

Escribir en su cuaderno la informacion de
las diapositivas, realizando un cuadro de

clasificacion de estos.




Ejemplo de la tabla:

Sacar los vegetales de la informacion del ppty
colocarlos en la tabla de vegetales con su
respectivo ejemplo en su cuaderno.

Negetales | Hemplo’ Sjmplo 2

Hoja Lechuga Repollo







Clasificacion de las Verduras




HOJA

Tiene raiz, tallo y hoj
y en las especies mas tiernas
también el tallo.
Distinguimos dos tipos:

Las hojas unidas a un tallo central
Repollo — Lechugas
Bruselas - Endibias

Las hojas separadas, unidas a los tallos
mas o menos independientes
Acelga — Espinacas

Berros




Parte comestibl
cubierto de una capa externa
gue no es aprovechable.




Crecen en forma de enredad
se componen de flor, hojas, t
son la parte que llegaalac
principal parte comestible. Generalmente tienen
semillas y piel o cascara que en las especias
tiernas se puede comer.



http://stonek.com/banco/resultado2.php?recordID=http://stonek.com/stock_may2004/ajies4310.jpg

Generalmente se usa el
cascaras no Son comes
pero en el caso del poroto
Verde si se puede cocinar




Crecen generalmente debaj

Siendo la Parte comestible |

eliminando la parte Florida. Por esteticay
sabor se retira la piel.




TUBERCULC

Crecen generalmente subterran
tierra. Siendo la Parte c
raiz - tubeéerculo eliminando la parte

Florida. Por estéeticay sabor se retira la piel.




Crecen a flor de tierra, las hoj
capa protectora del vegetal
Secas, a veces utilizadas para d
platos.
Tienen gran importancia en la cocina Por sus cualidades
Aromaticas.




Crecen separadas de la
comestible principal son los
se les de Nomina tambié
de inflorescencia ,las hojas tiernas y tallos de
pequenas ramas
también son utilizables




Pueden ser considerados verd

caracteristicas similares a las ant

Se componen de tallo, cabezay raiz (comestible).
Las variedades Conocidas

son la trufa, champignon paris y champignon ostra.




LEGUMINOSAS

Acompafiamiento o ligazon de plat
0 procesados en harina o sémolas.
Los granos secos que se utilizan en forma natural,
llegan a la cocina procesados

(sin cascara ni partes no comestibles).

Trigo, maiz, cebada, arroz,
Porotos, centeno, avena,
garbanzos, lentejas, soya.




DE HOJA

Laurel / Cilantro
Endibia / Achicoria
Orégano / Perejil
Albahaca / Lechuga
Espinaca/ Repollo
Acelga / Berros
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VERDURAS

DE TALLO

DE FRUTO

Apio Pepino
Palmito P+rg'r$gf[cé”
Esilarlragos Zapallo
aica Berenjenas
Tallos de Palta
Alcachofa Ajies

EN VAINA

Porotos granados
Porotos verdes
Habas
Arvejas




VERDU
CLASIFICACION

DE RAIZ TUBERCULO BULBO FLOR

Cebolla
Zanahoria Papa Ceb_olll’n Coliflor
Nabos Camote Ajo Brécoli
Rabanos Papa de Apio Ciboulette
Betarraga Papa de Hinojo Puerro Alcachofa
Chalota




Las frutas

e Se considera fruta, a las partes comestibles de
las plantas silvestres o cultivadas, son utilizadas
tradicionalmente como postres, pero en la cocina
moderna se utiliza como Ingredientes de
entradas, salsas y acompanamientos.




Frutas c

Se conocen también ¢
Tienen la parte carnosa humeday en
gajos .




Frutas con

Esta fruta se compone

Carne y cuesco. La pa

la carne, generalmente dulce y de baja
Acides.




Frutas con semilla

Estas frutas estan compuest

Gruesay de pulpa voluminosa,

Semillas que pueden estar en el centro, dentro 0
Fuera de la pulpa

- Semillas dis ]
Semillas ¢ Semillas e

Manzana, higo en la pulpa Frutilla, frambuesa
Platano, uva ’




Frutas tro

Estas frutas son muy ar
se realiza en climas tropicales.







