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Conservacion de alimentos

l

Objetivo principal
de conservacion

!

Prevenir o retardar el dano causado por los microbios,
y por ende, su efecto nocivo sobre el alimento

Congelaci

¥

Consiste en

Someter los alimentos a
temperaturas entre 0 2Cy -42C

Permite detener provisionalmente

el desarrollo de microorganismos

y disminuye la velocidad a la cual
las enzimas actuan.

l

Técnicas de conservacion

Refrigeracion

y

Se caracteriza por

Almacenar los alimentos a
una temperaturade 52Co

se emplea para mantener
los alimentos frescos, y
preservarlos durante algin
tiempo.

Métodos de preparacion

l

Coccidén

Tratamiento térmico por diferentes medios que se
realizan sobre un alimento de origen vegetal o animal

l

Métodos de coccidn

Secado o deshidratacion

Coccidén por
calor seco

l

1

Coccidn por
calor hUmedo

!

Coccidén

Puede ser natural o
artificial

Parte del agua del
alimento se evapora
y los elementos se

Se adiciona algun
liguido y los alimentos
solubles como vitaminas

El alimento se cuece
por calor seco en
una grasa y finaliza
con calor humedo

el 1 I----l---, I__l_____.. |m - m s
! Asarala | ! Gratinar | | Saltear/ | Hervir/sancochar

v parrilla/ | =------- o ir !

! : | sofreir | Blanquear

1 plancha .

1

Escalfar/pochar

o , l
Bafio maria I

. 1
Guisar/estofar/brasear 1
1

enterrado !
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