(

gU DS Universidad del Sureste

UNIVERSIDAD DEL SURESTE

Licenciatura en Medicina Humana
Materia:
Nutricion
Trabajo:

Realizar mapa conceptual sobre el tema "CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS
DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS"

Docente:

Rodriguez Martinez Daniela

Alumno:

Gordillo Lopez José Luis

Semestre y grupo:

30 “Au

Comitan de Dominguez, Chiapas a; 09 de Octubre del 2020.



Se basa en someter a

determinado,
agentes patégenos
podrian enfermar a
personas al consumirlos.

liguidos a altas temperaturas
durante un periodo de tiempo

para eliminar
que

los

Reduce
reacciones
disminuye la actividad de los

microorganismos.

la velocidad de las

guimicas y

las

Es muy usada en los
productos lacteos como la
leche.

Método que conserva los
alimentos  gracias  al
descenso de la
temperatura.

Este

1. Pasteurizacion

2. Refrigeracion

Marinar

Adobar

Consiste en poner un
alimento en remojo

Se emplea para
ablandar, realzar,
acentuar o atenuar el

de un liquido sabor de carnes
aromatico durante un crudas.

tiempo determinado,

con la finalidad de

obtener un producto Se

mas tierno y/o mas

aromatizado.

Conserva y alifia un
alimento.

Las bajas temperaturas se
detienen la actividad
bacteriolégica y enzimatica que

descompone la comida.

conservar los
largos

Permite
alimentos por
periodos de tiempo.

Le

3. Congelacion

Puede ser
refrigerado.

congelado o

Es uno de los métodos mas
antiguos para conservar los
alimentos.

Se introduce en bolsas de plastico

adecuadas y se extrae
cantidad de aire posible.

la mayor

La sal capta el agua
alimento deshidratandolo

del
y

privando de este elemento vital

a los microorganismos.

Método de conservaciéon que
consiste en la extraccion del
aire que rodea al alimento.

Es un

Un proceso de
conservacion basado en la
adiciéon de sal en cantidad
mas o menos abundante.

4. Envasado al vacio

Es

5. Salazén

Métodos de conservacion de los alimentos
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Rellenar

Mechar

Sirve para envolver un
alimento con otros
ingredientes o para
introducir en él un
relleno.

Consiste en introducir, con
la ayuda de una aguja de
mechar o de un cuchillo,
tiras de grasa.

Se aplica en pescados,
carnes, aves,
hortalizas, tortillas,
crepes, etc

Se aplica a carnicos, bajo
o carente de sabor graso

Sellar
Consiste en cocer
superficialmente un

alimento de modo tal que se
doren rapidamente todas las
caras externas de las piezas
con la finalidad de retener
jugos propios del alimento.

Sudar Papillotte
Es el Este
Consiste en
Proceso en el cual los cocinar un

alimentos se cocinan en sus
propios jugos y en un poco
de grasa.

alimento envuelto
en papel aluminio
0 en papel

manteca.

Se

Debe realizarse a fuego
bajo y en recipiente
tapado.
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