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CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

técnicas de conservacdn mas empleadas El conjunto de procedimientos y recursos para preparar metodos

y envasar los productos alimenticios con el fin de Su el grepaca; Sesacenar v

guardarlos y consumirlos mucho tiempo después.

manejar de manera
adecuada cocer al vapor
Congefacién objetivo principai
Hornear
asar
es muy recomendada por
R Acidificacion
2 - consiste en
consiste en Secado o deshidratacion prevenir o retardar el daho Consiste en
causado por los microbios se considera

consste en

someter los alimentos a cocer un afimento sometiéndolo 2 la
si no puaden oourmi Scacd . : -
temperaturas entre 0 °Cy -4°C consicts en intoxicaciones alimentarias. accion directa del calor en un ambiente seco
consiste en \
I D Lo cocer un alimento en un forma mas rapidas y sabrosas de cocinar
= A horno mediante calor seco.
una temperatura de 5 °C 0 menos en |a reduccion del Ph del alimento que os yaporas que ascienden

impide el desarrollo de microorganismos.

efimina Ia gran mayoria del en absoluto la mas saludable

agua presente en el alimento

método de coccién saludable

provoca que los alimentos absorban parte de esta grasa

cuecen los alimentos, de forma lenta
pero sin dilucion de los nutrientes,




