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Cocción   Métodos 

químicos  

CONSERVACIÓN DE 

ALIMENTOS  

PREPARACIÓN DE 

ALIMENTOS  

Medio seco  

Ahumado  

Medio líquido  

Salazón 

Envasado al 

vacío  

Encurtidos  

Marinados  

Escabeches  

Adobos  

Mediante 

aditivos   

Conservantes  

Antioxidantes  

Control de la 

atmósfera  

Envasado en 

atmósfera 

modificada  

Envasado en 

atmósfera 

controlada   

Freír   

Sofreír  

Hervir  

Plancha  

Vapor  

Brasa  

Horno  

Cocinar el alimento sin aceite o con 

muy poco aceite a una temperatura 

muy elevada por ambos lados. 

Cocinar los alimentos con el calor 

que desprende la leña o el carbón 

Los alimentos se cocinan al estar en 

contacto con vapor de agua. 

Cocinar el alimento con aire caliente 

mediante resistencias eléctricas. 

Cocinar el alimento con agua en 

ebullición. 

Cocer un alimento en una sartén con 

aceite. 

Cocinar el alimento con un aceite a 

unos 180-200 ºC de temperatura. 



  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONSERVACIÓN DE 

ALIMENTOS  

Métodos 

Físicos 

Conjunto de procedimientos y recursos para 

preparar y envasar los productos alimenticios, con el 

fin de guardarlos y consumirlos mucho tiempo 

después. 

Mediante el 

calor  
 Mediante 

el frío 

Objetivos  

Elaborar nuevos 

productos 

alimentarios 

 

Aumentar la 

digestibilidad, 

palatabilidad y 

otras características 

organolépticas 

Mejorar el valor 

nutritivo 

Disminuir los 

microorganismos 

causantes del 

deterioro 

Prolongar la vida 

útil 

Retrasar la alteración 

estructural 

Congelación  

Ultracongelación  

Cocción  
Refrigeración  

Pasteurización  

Escaldado  

Ultrapasteurización 

o uperización  

Esterilización  

Deshidratación   

Desecado   

Liofilización  

Concentración    

Irradiación    

Exponer el 

producto a la 

acción de 

radiaciones 

ionizantes 

durante un 

período   

Alta presión   

Consiste en 

someter el producto 

a una elevada 

presión que afecta 

a las membranas 

celulares y a la 

estructura de 

algunas proteínas 
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