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ALIMENTOS
MÉTODOS DE 

PREPARACIÓN 

Congelación

Bajar la 

temperatura 

a 0 ºC y -4ºC

Evita el desarrollo de 

microorganismos, y 

se descompone 

más lento

MÉTDOSO DE 

CONSERVACIÓN

Encurtido

Enlatado

Salazón y 
ahumado

Secado o 
deshidratación

Refrigeración

Otros métodos 
modernos

Aditivos 
químicos

Concentrad
o de azúcar

Preserva frescos a los alimentos 

a temperatura de 5 ºC

Los microorganismos no 

ejercen su acción por las 

enzimas en los alimentos secos

La sal frena la actividad 

bacteriana y enzimática

El humo suelta sustancias químicas 

con gran poder esterilizante

El aislamiento del alimento ayuda 

a preservarse más tiempo

incluye el curado, comprende el 

ahumado, la salazón y el adobo 

en salmuera o vinagre

Impiden la 

proliferación de 

microorganismos

Menos en 

algunos 

hongos

Mejorar la apariencia, el sabor, 

la consistencia o las 

propiedades de conservación

Se usan rayos X, luz 

ultravioleta, etc. 

Elimina 

microorganismos, 

preservándolo por 

más tiempo

Adobar, 
macerar 
o marinar

Baño 
María

Blanquear 
o 

escaldar

Empanar 
o rebozar

Escalfar o 
pochar

Flambear 
o flamear

Guisar

Reducir
SaltearTamizar

Adobar 

el 

alimento

Para 

darle un 

aroma 

especial

Remojar 

Algunos 

alimentos

En vino o 

licores Introducir 

pescado o 

carne en un 

líquido como 

vinos, etc

Para 

ablandar y 

aromatizar

Introducir el alimento dentro de un 

recipiente con agua a calentar

para que su contenido reciba 

un calor suave y constante

Introducir algo, durante muy poco 

tiempo, en agua hirviendo

Después se enfría en 

agua con hielo

Hace más fácil el 

posterior pelado del 

alimento

Es pasar por harina, 

huevo batido y pan 

rallado un alimento

Previamente 

sazonado, para freírlo

Es la cocción de un alimento 

en agua o en caldo

Sin que el agua 

llegue a hervir

Rociar una preparación o 

plato con un licor y 

prenderle fuego

Especialmente 

con algún licor 

Preparar los alimentos sometiéndolos a la acción del fuego

Rehogar o sofreír Cocinar un alimento a fuego lento

Disminuir el volumen de un preparado 

líquido por evaporación

Hirviéndolo en el fuego

haciendo que 

se concentre

Cocinar un alimento 

a fuego fuerte

por lo general, en 

una sartén

El alimento quedará 

dorado por fuera y 

jugoso por dentro

Pasar por un 

colador o cedazo 

ciertos productos

Para hacerla más 

fina y quitarle 

impurezas

Como la harina
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