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procedimientos y recursos para |
. preparar y envasar los productos
.. alimenticios con el fin de guardarlos

,Y., consumirlos  mucho tiempo

.- despueés. Como tal todos los
= ﬁ’”; alimentos  contienen  diferentes
. » . Sustancias que se pueden ver

«~ alteradas, cuando esto sucede

puede ser resultado de microbios
que pueden ocasionar su
descomposicion, para esta evitar
esta situacion se utiliza la conservacion de los alimentos que tiene como ObjetIVO
prevenir o retardar el dafio causado por los microbios, y por ende, su efecto nocivo
sobre el alimento, dentro de este proceso encontramos diferentes técnicas de

conservacion como la siguientes:

e Conservacion por frio

.+ ¥ Refrigeracion: existe un descenso de temperatura, lo que reduce la
velocidad de las reacciones quimicas y la proliferacion de los
microorganismaos.

v' Congelacion: la temperatura que se aplica es inferior a 0°C, provocando
gue parte del agua del alimento se convierta en hielo. Es importante
efectuar la congelacién en el menor tiempo y a una temperatura muy baja,
para que la calidad del producto no se vea afectada. La temperatura éptima
es de —18°C o inferior.

v' Ultracongelacion: consiste en descender la temperatura del alimento
mediante diferentes procesos como aire frio, placas o inmersién en liquidos
a muy baja temperatura, etc.

Este tipo de método de conservacion es el que menos causa alteraciones en el
alimento

e Conservacion por calor
v' Escaldado: consiste en un paso previo a la congelacion de algunos (’
vegetales para mejorar su conservacion. Las verduras, una vez limpias, f;

sumergen en agua hirviendo; posteriormente se san en bg '
elacion, al vacio e indica " i




Estos dos métodos de conservacion mantiene una prevalencia alta de uso sin
embargo también existen una infinidad de métodos como los siguientes:

v

método principalmente permite
tener un aproximado del tiempo
de conservacion

Pasteurizacion: consiste en la
aplicacion de calor durante un
tiempo determinado (que variara
en funcion del alimento) a
temperaturas que rondan los
80°C. Asi se inactivan los
gérmenes capaces de producir
enfermedad. Inactiva los gérmenes pero no Sus esporas por es
recomendable el introducir los alimentos pasteurizados como la leche al
congelador para evitar la liberacion de esporas asi como su pérdida de

N
S
nutrientes f?

Esterilizacién: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas. Se
aplica al alimento temperaturas que rondan los 115 °C. Los alimentos en
este proceso se ven afectados en sus caracteristicas organolépticas y en la
pérdida de nutrientes como vitaminas hidrosoluble, factor que dependera
del tiempo de calor ejercido

Métodos quimicos A
Salazon: se basa en la adicion de sal mas o menos abundante, de tal forma .
gue la sal capta el agua provocando la deshidratacion del alimento. Se evita -~

de esta manera la proliferacion de microorganismos.

Ahumado: es una mezcla de desecacién y salazon.

Acidificaciéon: es un método basado en la reduccién del Ph del alimento
gue impide el desarrollo de microorganismos. Ejemplo, el vinagre. ,
Escabechado: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor
caracteristico y una adecuada conservacion. El vinagre aporta su accion
conservante gracias al acido acético, y la sal deshidrata el alimento.

La adicion de azucar cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones
favorece la proteccion de los alimentos contra la proliferacion de los
microorganismaos.




siguientes:

Coccion en medio acuoso: este
meétodo de coccién consiste en el
uso de algun fluido con el cual se
realizara la coccién, algunos
ejemplos de como se podrian
cocinar los alimentos son en agua
hirviendo, bafio de maria, caldos y
vapor de agua. De este método
podemos encontrar las siguientes
técnicas:

Escaldar: introducir por un periodo corto de tiempo el alimento en agua C-.
hirviendo y después pasarlo por agua fria.

Hervir: la coccién del alimento se hace al sumergirlo en agua o caldo, se
puede partir de agua fria en donde se pone a cocinar el agua junto con el
alimento, también se puede realizar partiendo con caliente y luego se
agrega el alimento a cocinar ello para evitar sobre coccién.

Escalfar: cocinar un alimento en cualquier tipo de liquido, por debajo de los
100 grados o su punto de ebullicién. Algunos alimentos que pueden
preparar con esta técnica son algunos pescados y carnes, debera ser
precisa la coccion para que no se pierdan los nutrientes de la comida.
Coccidn al vapor: radica en preparar la comida con el vapor del agua, los
alimentos no deben tener contacto con el agua, la coccién al vapor es muy
recomendada porque los alimentos no pierden vitaminas, ni nutrientes, ni.~
requiere de otros ingredientes para su preparacion y es muy saludable para-#"
toda la familia.

Coccion en medio graso: Este
método de coccidn consiste en el
uUSO aceites y grasas para ejecutar
el proceso de coccion, algunos
ejemplos de este método son los
alimentos fritos,
rehogado



Salteado: técnica culinaria en la que se cocinan los alimentos a fue |
usando una pequefia cantidad de grasa y en sartenes grandes
Rehogado: técnica culinaria a base de poco aceite o grasa, los alimen
se deben poner a fuego lento sin que se alcancen a dorar. El propé
principal del rehogado es que los alimentos tomen algo de grasa y pierdan
un poco de agua para luego adicionar algun tipo de caldo, salsas u otros
ingredientes

"~ v Fritura: coccion de un alimento al sumergirlo en aceite o grasa caliente, es
b Y una forma rapida de cocinar, el alimento puede estar crudo o previamente

cocinado.

= g A

e Coccion en medio aéreo: consiste
en cocinar los alimentos con las
llamas directamente como por
ejemplo en parrilla, hormo o
barbacoa.

v' En parrilla: técnica culinaria que
consiste en cocinar los alimentos
sobre las llamas, la brasa se hace
usando generalmente madera o
carbon queda el sabor distintivo a los alimentos.

v Papillot: proceso empleado para cocinar que consiste en el uso de papel v
aluminio u otras para conservar mejor los jugos del alimento, mientras se ¥

cocina a temperatura media. N
\ v Al horno: Técnica culinaria que consiste en el uso de un horno
generalmente eléctrico 0 a gas, se ponen a cocinar los alimentos a una A

temperatura entre 100 y 250 Grados Celsius y dependera del alimento a
cocinar y su tamafio el tiempo que deberd estar en el horno y la
temperatura correcta para evitar que se queme o pegue en la bandeja. -~
v Asado a la sal: técnica en donde el condimento principal es sal gruesa,
permitiendo la conservacion de nutrientes especialmente de las carnes,
pescados, pollo

¢, Qué es la higiene de los alimentos?



produccion,  almacenamiento,
transformacion, transporte,
conservacion y cocinado
doméstico del alimento, para
garantizar la salubridad de los
alimentos”. Dentro de esta
definicion podria incluir que los

Ya
z

_habitos de higiene en la
i

A " alimentacion son simples '
= ;‘5_" y siempre deben ser efectuados il

.« PP g tanto en el hogar como en la escuela, entre las recomendaciones para poder

+llevarla a cabo serian: lavar las manos con agua y jab6én antes de preparar
los alimentos, antes de comer y después de ir al bafo.



