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Alimentos proceso 

tecnológico 

Seguridad de 

alimentaria 

Mejora del valor 

nutricional 
Mejora de posibilidades 

y calidades alimentarias 

Elaboración de nuevos 

alimentos 

Eliminación de 

microorganismos 

contaminantes 

Destrucción de toxinas 

Aumento de la 

biodisponibilidad de 

nutrientes 

Incrementos de la 

digestibilidad 

Destrucción de factores 

antinutricionales 

Prolongación de la vida 

útil del alimento 

Obtención de cualidades 

órganolepticas 

deseables  

Alimentos funcionales 

Alimentos transgénico 

Tipos de procesos 

Termizacion 

Pasteurización 

Esterilización 

Cocción 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tratamientos 

térmicos 

Tienen entre sus  fines la 

destrucción de los 

microorganismos por el calor 

Así como la alteración de los 

ácidos grasos 

Sistema de cocción aplicable 

a los alimentos 

Nos estamos refiriendo 

tanto a la pasteurización y 

esterilización 

cuya finalidad principal es la 

destrucción microbiana- 

producen una 

desnaturalización de las 

proteínas 

De forma que aumenta la 

digestibilidad de las 

mismas 

También provocan 

pérdidas de algunas 

vitaminas 

Los tratamientos térmicos 

también tienen efectos 

positivos 

En las legumbres se inactivan 

moléculas inhibidoras de las 

enzimas digestivas 

En huevos se desnaturaliza la 

avidina impide la absorción de 

botina. 

En las patatas se destruye la 

solanina 

Proceso general 

Medio genérico 

Medio especifico 

Procesos  específicos 

productos 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Hervido 

Consiste en la inmersión 

de los alimentos en agua 

Llevar a cabo una cocción 

adecuada y evitar una mayor 

pérdida de nutrientes 

- Lavar previamente los 

vegetales 

Una temperatura cercana 

a la de la evaporación 

Durante un tiempo variable 

Las perdidas nutricionales 

suelen ser mucho menores. 

Este método mejora la 

palatabilidad del alimento. 

Cortarlos en grandes trozos, 

sin remojarlos y sin pelar 

- Utilizar poca cantidad de agua 

- Hervir durante el menor 

tiempo posible 

- Aprovechar el agua de cocción 

para otros platos como caldos, 

sopas, purés 

Se deben tener en remojo en 

agua fría alrededor de 8 horas  y 

cocinar en la olla a presión. 

- En el caso del huevo 

Mantenerlo de 10 a 12 

minutos en ebullición. 

Se puede guisar la carne junto 

a las verduras, legumbres y 

patatas 

Utilizando muy poca cantidad 

de aceite 

Resulta un alimento muy 

completo 

Saludable y sabroso. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

       Fritura 

El cual se calientan los 

alimentos -en grasa 

Durante un tiempo 

relativamente corto. 

La grasa se transfiere al 

alimento -entre un 10 y 

un 40% 

Esta grasa caliente es 

susceptible de sufrir ciertas 

modificaciones 

Que podrían ser tóxicas y 

afectar al valor nutricional 

del alimento. 

Una fritura correcta se 

debe 

- Usar aceite de oliva 

No se debe mezclar el aceite 

de oliva con otros aceites 

Utilizar una cantidad 

abundante de aceite 

Calentar el aceite a fuego 

medio 

Poner como temperatura 

máxima 200 C 

Introducir el alimento cuando 

el aceite haya alcanzado la 

temperatura adecuada 

- Para freír congelados 

 Impedir que el alimento pierda 

agua y micronutrientes. 

Introducir la cantidad justa para 

que no descienda la 

temperatura del aceite 

- Cuando se haya frito el 

alimento 

Colocarlo sobre papel 

absorbente o una rejilla 

Para eliminar el aceite sobrante. 

Filtrar rápidamente el aceite 

usado para eliminar las 

partículas que queden 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  Horneado 

 Transmitiendo al 

alimento calor por 

radiación y convección 

Los alimentos asados 

tienen menos calorías 

 En el caso de la carne 

Se debe empezar con 

mucha intensidad de 

calor 

Para que se forme en la 

superficie de la pieza 

una costra 

Que evite que aparezca 

agua y se conserven así 

mejor los nutrientes 

Tostado 

 Sea por una plancha eléctrica, 

con llama o mediante 

rotación. 

Este método afecta a las 

propiedades nutritivas de los 

alimentos 

Provoca pérdidas nutritivas en 

vitaminas 

Afecta a la desnaturalización 

de las proteínas, 

Conviene utilizar las 

planchas bien calientes 

Microondas 

Son radiaciones 

electromagnéticas de baja 

energía 

No ionizan el alimento 

Se aplican sobre 

alimentos que contienen 

agua 

Esta técnica se puede 

pasteurizar, esterilizar, 

precocinar, deshidratar 

Descongelar, calentar 

platos cocinados y escaldar 

No se generan sustancias 

tóxicas, ni metabolitos 

secundarios 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Esterilización 

Es un tratamiento muy 

eficaz para controlar el 

crecimiento bacteriano 

 Incrementar la vida útil de 

los alimentos 

Elimina todos los 

microorganismos y 

esporas 

Mediante un tratamiento 

térmico intenso –superior 

a 100 oC-. 

- La esterilización 

tradicional 

Consiste en la aplicación de 

calor –de 20 minutos a una 

hora 

los alimentos envasados a 

120 oC en autoclaves 

herméticos. 

afecta de forma negativa a las 

vitaminas termolábiles y al 

valor biológico 

La esterilización por UHT  

Consiste en aplicar el calor 

antes de envasar el 

alimento 

Se aplican altas 

temperaturas al alimento 

durante un tiempo muy 

corto 

Produce menos pérdidas 

nutritivas que el 

enlatado 

Afectando sólo a las 

vitaminas, que son 

sensibles a la temperatura 

Escaldado 

Se lleva a cabo por inmersión -

de 2 a 10 minutos 

Este tratamiento se utiliza 

frecuentemente antes de 

congelar los vegetales. 

se producirán más o menos 

perdidas de nutrientes 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tratamientos de 

baja temperatura 

Refrigeración Congelación Descongelación 

Consiste en mantener un 

alimento a una temperatura 

comprendida entre -1 oC y 8 oC 

Manteniendo el valor nutricional 

del mismo 

No elimina los 

microorganismos 

Las verduras y la fruta se 

deben colocar 

Zonas de la nevera que están 

menos frías 

se van a conservar alimentos 

con diferente vida útil 

- Los alimentos cocinados se 

deben almacenar en 

contenedores cerrados 

- Las frutas y verduras se deben 

almacenar sin bolsas de plástico 

Se realiza a una temperatura 

entre -18 oC y -30 oC 

Se producen una serie de 

lesiones en la estructura del 

alimento 

se necesita un congelador de 

cuatro estrellas 

Para impedir que se rompa la 

cadena de frío 

Es importante guardar los 

congelados adquiridos lo 

antes posible. 

- Las verduras se pueden 

cocinar directamente sin 

descongelación previa 

- La carne y pescado deben 

descongelarse en un lugar 

frío como la nevera. 

Se puede utilizar el 

microondas para 

descongelar 

Los productos que se van a 

descongelar se deben 

colocar sobre un contenedor 

impermeable 

- No se debe descongelar 

sobre un radiador o bien 

bajo el chorro de agua 


