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Conservación y preparación de alimentos  

Frio  

Calor 

Otros   

Químicos  

Congelación  Ultra congelación  Refrigeración   

Existe un descenso 

de temperatura 

Reduce la velocidad 

de las reacciones 

químicas y la 

proliferación de los 

microorganismos 

Temperatura que se 

aplica es inferior a    

0° C 

Aire frío, placas o 

inmersión en líquidos 

a muy baja 

temperatura 

En  

 Escaldado 

Pasteurización 

Esterilización  

Consiste en un paso 

previo a la congelación de 

algunos vegetales para 

mejorar su conservación 

Consiste en la 

aplicación de calor 

durante un tiempo 

determinado (que 

variará en función 

del alimento) a 

temperaturas que 

rondan los 80 °C 

Las verduras, una vez 

limpias, se sumergen 

en agua hirviendo 

Se envasan en bolsas de 

congelación, al vacío e 

indicando la fecha de 

congelación inicial. 

Este proceso sí 

elimina los gérmenes 

y las esporas. Se 

aplica al alimento 

temperaturas que 

rondan los 115 °C 

 Salazón 

 Ahumado 

 Acidificación 

Escabechado 

Adición de azúcar 

Se basa en la adición de sal más o 

menos abundante, de tal forma que la 

sal capta el agua provocando la 

deshidratación del alimento.  

Es una mezcla de desecación y salazón. 

 

Es un método basado en la reducción 

del pH del alimento que impide el 

desarrollo de microorganismos. 

Ejemplo, el vinagre. 

Es un conjunto de sal y vinagre, 

aportando un sabor característico y una 

adecuada conservación. El vinagre 

aporta su acción conservante gracias al 

ácido acético, y la sal deshidrata el 

alimento. 

Cuando se lleva a cabo a elevadas 

concentraciones favorece la protección 

de los alimentos contra la proliferación 

de los microorganismos. Este proceso 

se lleva a cabo en leches condensadas, 

mermeladas, compotas, etcétera. 

 Deshidratación 

Liofilización  

Desecación 

Irradiación 

Envasado al vacío 

Todo proceso que implique la pérdida 

de agua. 

Se basa en una desecación en donde se 

produce el paso de sólido a gas sin pasar 

por la fase líquida. Consiste en eliminar 

el agua de un alimento congelado 

aplicando sistemas de vacío. 

Se aplica una extracción de humedad 

que contiene el alimento en 

condiciones ambientales naturales. 

Atmósferas modificadas. 

Este método se utiliza para extraer el 

aire que rodea al alimento. Se 

introducen en bolsas de plástico 

destinadas para ese fin y se extrae la 

mayor cantidad de aire posible 
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