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CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE PREPARACION" 

 

Conservación de alimentos Métodos de preparación  

Objetivo principal 

de conservación  

Prevenir o retardar el daño causado por los microbios, 

y por ende, su efecto nocivo sobre el alimento 

Cocción por 

calor húmedo  Secado o deshidratación  

Técnicas de conservación  

Consiste en 

Congelaci

ón  
Refrigeración  

Someter los alimentos a 

temperaturas entre 0 ºC y -4ºC 
Almacenar los alimentos a 

una temperatura de 5 ºC o 

menos 

Se caracteriza por 

Puede ser natural o 

artificial  

se emplea para mantener 

los alimentos frescos, y 

preservarlos durante algún 

tiempo. 

Permite detener provisionalmente 

el desarrollo de microorganismos 

y disminuye la velocidad a la cual 

las enzimas actúan. 

Métodos de cocción 

Cocción por 

calor seco 

Cocción 

mixta 

Se adiciona algún 

liquido y los alimentos 

solubles como vitaminas 

y minerales se disuelven  

Hervir/sancochar 

Blanquear  

Escalfar/pochar 

Vapor  

Cocción  

Asar a la 

parrilla/

plancha 

Tratamiento térmico por diferentes medios que se 

realizan sobre un alimento de origen vegetal o animal 

Parte del agua del 

alimento se evapora 

y los elementos se 

concentran  

Gratinar Saltear/

sofreir 

El alimento se cuece 

por calor seco en 

una grasa y finaliza 

con calor húmedo 

Baño maría 

Guisar/estofar/brasear 

enterrado  

Cocción a presión 

horno de microondas  


