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conservacion de alimentos y preparacion de alimentos

pasteurizacion refrigeracion congelacion 
envasado al 

vacio
salazòn

¿para que 
sirve?

conservacion

se basa en

someter 
liquidos a altas 
temperaturas 

eliminacion 
de agentes 
patogenos

descenso de 
la 

temperatura

reduce la 
velocidad de 
reacciones 
quimicas 

disminuye la act. 
de 

microorganismos

se conservan 
alimentos en 

largos periodos 

cuando el 
producto se 
descongela 

baja 
temperatura

se detiene act. 
bacterioestatico

germenes se 
vuelven a 
reproducir 

consiste

extracion de 
aire del 

producto

pueden ser 
congelados 

o 
refrigerados 

adicion de 
sal 

abundante 

consiste prolongar vida 
util
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preparacion de alimentos 

limpiar lavarse las manos cocción beneficios reglas de oro segun OMS

separar 

cocinar 

enfriar

tiempo 20 segundos minimo

evitar la propagacion 
de bacterias 

mantener separados 

carnes aves pescados

lavar tablas de color, utensilio

se puede desinfectar con 
cloro sin aroma

mantener carnes, 
aves en el 

refrigerador con 
envase cubierto

usar temometro

para ver si va 
alcanzansdo 
temperatura 

adecuada

asados, filetes, 
chuletas, 

temperatura 62.8 °c

carne molida 
17.1 °c

para prevenir 
enfermedades 

mejor 
alimentacion 

saludable

cocinar 
bien 

alimentos

guardar 
cudadosamente 

los alimentos

consumir 
inmediatamente  
alos alimentos 

cocinados 

lavar frutas, 
vegetales

mediante 
estos 

se eliminan 
agentes 

patogenos

alimentos 
cocinados se 

enfrian

microorganismos 
proliferan

temperatura 
60 °c o en frio 
en fijo 10 °c

para lactantes 
es mejor no 

guardar

recalentar 
bien los 

alimentos 
cocinados

lavarse las 
manos a 
menudo

mantener 
alimentos 
fuera de 
vectores

utilizar agua 
para el 

consumo
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