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Conservación de alimentos y métodos de preparación de los 
alimentos  

Conservación de 
alimentos  

Conjunto de 
procedimientos y 
recursos para 
preparar y envasar 
los productos 
alimenticios , con 
el fin de guardarlos 
y consumirlos 
mucho tiempo 
después  

La conservación 
evita el 
crecimiento de 
microorganismos 
(como las 
levaduras ) u otros 
microorganismos 
. 

La conservación 
puede incluir 

procesos que inhiben 
el deterioro visual  

Técnicas 
tradicionales de 

conservación  

Curado  
Esterilización  
Refrigeración 
Congelación  

Hervidos  
Calentados  
Azucarados  

Fermentación  
Etc.   

La fermentación – 
algunos alimentos 
como quesos , vinos y 
cervezas utilizan 
microorganismos 
específicos que 
combaten el deterioro 
de otros organismos 
menos benignos   

Técnicas 
industriales 
modernos  

Técnicas de 
conservación de 
alimentos fueron 
desarrollados en 
laboratorios para la 
aplicación de 
comercio 

Pasterización, 
Envasados al vacío , 
irradiación  , 
electroparacion 
etc.  

Pasterización – 
proceso de 

conservación de 
alimentos líquidos  

Preparación  

Elaborar una 
cosa , disponer 
de algo para 
cumplir con un 
fin  

Es la mezcla o 
unión de 
determinantes 
ingredientes , estos 
ingredientes deben 
ser combinados o 
cocinados  

OMS para preparación  

Elegir alimentos 
tratados con fines de 

higiene , las futas y las 
hortalizas deben ser 

consumidos en su 
forma natural  

Reglas  

Coser bien los 
alimentos , lavar 
los alimentos , 
desinfectar las 
manos , limpiar 
el instrumental  

Preparación de 
alimentos  

Es una cadena  de 
hechos que 
comienzan con el 
cultivo , selección 
, y preparación 
del alimento , 
hasta la 
presentación de 
su consumo  



ESPINOSA  3 

 

Fuentes 
 
 
 

• Lee WC, Sakai T, Lee MJ, Hamakawa M, Lee SM, Lee IM. An epidemiological study of food poisoning in Korea and Japan. Int J 

Food Microbiol 1996;29(2-3):141-8. 
• Tremolieres F. Food poisoning-infections in metropolitan France. Rev Prat 1996;46(2):158-65. 

• Scuderi G, Fantasia M, Filetici E, Anastasio MP. Foodborne outbreaks caused by Salmonella in Italy. 1991--4. Epidemiol Infect 

1996;116(3):257-65. 

• Ram S, Khurana S, Khurana SB, Vadehra DV, Sharma S, Chhina RS. Microbiological quality and incidence of organisms of public 
health importance in food and water in Ludhiana. Indian J Med Res 1996;103:253-8. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ESPINOSA  4 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


