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Tecnología de los 

alimentos  

Los alimentos 

Es cualquier sustancia (sólida o 

líquida) que es ingerida por los 

seres vivos. 

Concepto 

Se clasifica 

En 3 grandes grupos 

Como  

Reguladores 

Contienen  

Mayor cantidad de vitaminas 

y minerales  

Ejemplos  
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Como  

Reparadores  

Contienen  

Mayor cantidad de proteínas 

y construyen tejidos  

Ejemplos  

Lácteos, derivados y carnes. 

Como  

Energéticos  

Contienen  

Mayor cantidad de carbohidratos y grasas 

Ejemplos  

Cereales y tubérculos  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALIMENTO 
Pueden ser: 

ALIMENTO 

FORMADOR 

Contiene  

PROTEINAS  

Contribuye a la 

formación de: 

CELULAS  

ALIMENTO 

ENERGETICO  

Contiene  

GLUCIDOS LIPIDOS  

Produce 

ENERGIA  

ALIMENTO 

REGULADOR 

Contiene  

VITAMINAS 

MINERALES 

Facilita el 

funcionamient

o del: 

CUERPO 



 

  

Tratamientos 

térmicos 

Conservación por calor 

Bactericidas  

Esterilización  
Pasteurización  

Escaldado  

Conservación por frio  

Bacteriostáticos  

Refrigeración  

Ultracongelación  

Congelación  

Métodos químicos 

Acidificación  

Escabechado  

Adición de azúcar  

Ahumado  

Otros métodos 

Deshidratación  

Liofilización  

Envasado 

al vacío 



 

 

COCCIÓN Y 

DESCOMPOSICIÓ

N  

COCCIÓN  

Proceso  

Someter en altas 

temperaturas los alimentos. 

Para llevar a cabo: 

La eliminación de 

microorganismos y agentes 

patógenos. 

Se realiza: 

 Mediante cocinas 

 Ollas  

 Fogones 

 Parrillas 

 Baño de maría  

 Hornos  

 Freidoras  

Los alimentos  

Se tornan 

apetecibles  

Tienen un 

cambio en: 

 El color  

 El olor 

 El sabor  

Dándose cambios 

tanto: 

Físicos  Químicos  

Como  

DESCOMPOSICIÓN  

Proceso  

Natural de la 

degradación de los 

alimentos. 

Se realiza 

Por acción de las 

bacterias y los hongos  

Como ejemplo 

Tortillas 

Panes 

Frutas 

Los alimentos llegan:  

A un mal estado 

Acelera dicho proceso  

Cambian  

La coloración y olor de los 

alimentos, torneándose 

desagradable. 

Su consumo 

Genera intoxicaciones  


