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"CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS"
¢Como conservar los Métodos de preparacion
alimentos en casa? de alimentos
Deshidratar: secar al sol Fermentar: es més que un método [ >u
a [ Sy
directamente a secar en un de conservar alimentos en casa, es )
horno a muy baja también una forma de enriquecer el /%;)/? :
ter.nperatura y con la puerta alimento convirtiéndolo en A &
abierta o secar en un prebiético que beneficia nuestra |
un deshidratador. sl gl e
Hervir durante 3 minutos el agua Poner en agua clorada durante
para beber, para preparar agua 30 minutos las frutas y verduras
fresca y alimentos y conservarlos que no se puedan tallas, como
en recipientes limpios y tapados las fresas, hojas verdes, etc.
. ) Congelar: Se debe congelar entre - i
Conservar al bafio maria:. No consumir las carnes de Lavar las carnes y huevos antes
) 252Cy -30°C y la temperatura . . ]
Siempre se ha hecho con una L animales que mueran por de consumirlas, hervir la leche
lla al fuego y actualmente Optima para consefvar en enfermedades o por causas durante 20 minutos para destruir
o b
8 ) y congelador son -18°C. Se debe . & . . B
para un mejor control del X desconocidas los microorganismos
. congelar una vez el alimento se ha
tiempo y la temperatura i L.
. enfriado, en contenedores rigidos
disponemos de i .
. preferiblemente de cristal, para
pasteurizadores. )
evitar el contacto prolongado con
plasticos o en bolsas libres de BPA v
Guardar los alimentos que
sean enlatados o que no
sean de consumo rapido en
lugares altos y frescos

Conservacion al vacio: consiste en introducir los
alimentos en contenedores o bolsas a los que se les
extrae el aire mediante maquinas envasadoras al vacio,
La ausencia de oxigeno evita la proliferacién de
microorganismos y retrasa la degradacién enzimatica,
alargando hasta 5 veces el tiempo de conservacion de
los alimentos.




