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Pasteurizacitin

Refrigeracidn

[ Conservacidn de alimentos ]

Un conjunto de procedimientos para
almacenar y embazar |os alimentos

Salazdn

CONSERVACION DE ALIMENTOS Y METODOS
DE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

[ Métodos de preparacidn de los alimentos ]
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Es la mezcla o unidn de
determinados ingredientes

!

Brasear

Esta técnica es muy
usada en los
productos lacteos
como la leche. Se
basa en someter a
|os liquidos a altas
temperaturas
durante un periodo
de tiempo
determinada, para
eliminar agentes
patogenos que
podrian enfermar a
|as personas al
consumirls.

Método que
conserva los
alimentos gracias al
descenso de la
temperatura. Este
proceso reduce la
velocidad de las
reacciones quimicas
y disminuye la
actividad de los
microorganismos.

Cuando el producto
se descongela. los
gérmenes pueden
volver a
reproducirse, por
ello conviene una
manipulacidn
higiénica y un
consumo rapido del
alimento.

Es un proceso de
conservacidn basado
en |a adician de sal
en cantidad mas o
menos abundante. La
sal capta el agua del
alimento
deshidratandolo y
privando de este
elemento vital a los
microorganismas.

Para ello se Se colocan los Colocar de Se colocan
introduce en bolsas alimentos dentro del manera directa trozos finos al

de plastico horna (microonda o al fuego. sartén es un
adecuadas y se de barro). método muy dtil.

extrae la mayor
cantidad de aire
posible. Puede ser
congelado o
refrigerado.

Cuando se
induce una
vasija dentro de
un recipiente
Con agua para
que el contenido
reciba un color
Suave y
constante.

Cuando al
principio se
dora el
ingrediente
que se
pondré al
alimenta.

Coccidn
al vapor

Cuando se
colocan los
alimentos en
un recipiente
perforado
enzima de
aguay
dejarlo que
hierva a
fuego lento.




