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ALIMENTOS 

CONSERVACION PREPARACION 

Evita  

La alteración de los 

alimentos 

  

Principios  

• Limpiar  

• Separar  

• Cocinar  

• Enfriar  

 

previene o retardar el 

daño causado por los 

microbios, y, por 

ende, su efecto nocivo 

sobre el alimento. 

• Adobar, marinar: 

alimento crudo 

agregando aroma, 

ablandarlo 

• Baño maría: un 

recipiente con agua 

puesto a la lumbre  

• Empanar: pasar por 

harina, huevo batido y 

pan rallado 

• Guisar: fuego lento 

• Flamear: con licor y 

prenderle fuego 

 

• Congelación: 0 ºC y -4ºC 

• Refrigeración: 5 ºC o menos 

• Secado o deshidratación: frutas, 

granos, legumbres 

• Pasteurización: aplicación de calor 

• Esterilización: Libera los alimentos de 

gérmenes 

• El concentrado del azúcar: Consiste 

en agregar azúcar a preparados de 

frutas, evitando la oxidación del fruto 

• adición de sal: actúa como antiséptico 

previene las 

intoxicaciones 

alimentarias. 
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