
Universidad del sureste
MARIO PEREZ MARTINEZ

PREPARACION Y CONSERVACION DE

ALIMENTOS

ING. ARREOLA JIMENEZ  

CUADRO SINOPTICO 



CO
NS

ER
VA

CIO
N D

E

ALIM
EN

TO
S P

OR

RE
FR

IGE
RA

CIO
N

-IMPORTANCIA DE LA
REFRIGERACION EN LOS
ALIMENTOS

-PROCESOS DE CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

OTROS PROCESOS DE
CONSERVACION

REFRIGERACION DE ALIMENTOS

Refrigeración: Consiste en conservar los
alimentos a una temperatura, entre 0 °C y
8 °C, cercana al punto de congelación. Se

suele usar en alimentos frescos para
conseguir que la proliferación microbiana

sea mucho más lenta.

Está demostrado que la refrigeración de
alimentos a una temperatura óptima tiene un
papel fundamental a la hora de mantener esa
inocuidad. En muchos casos resulta necesario

controlar y mantener la temperatura de
conservación, las cuales serán diferentes

para cada tipo de producto.

Ultracongelación: consiste en someter los
alimentos a temperaturas inferiores a –

40ºC durante periodos de tiempo
relativamente corto (< 120 min).

Ebullición: proceso previo a la congelación
en algunas ocasiones, se trata de hervir el

alimento antes de proceder a la
congelación.

La refrigeración de alimentos es un proceso de
conservación basado en la reducción o el

mantenimiento de una temperatura controlada
durante un tiempo y espacio determinado,

normalmente en cámaras frigoríficas. 

La refrigeración retarda el metabolismo de la
materia orgánica hasta llegar a detenerlo

casi por completo cuando alcanzamos los -18 °C
(estándar de conservación a nivel

internacional para la mayoría de los
productos congelados).

Congelación: Consiste en bajar la temperatura de
los alimentos por debajo del punto de congelación,

habitualmente entre -18 °C y -35 °C. Dependiendo
del tipo de producto, imposibilitando así la

proliferación de bacterias.

Esterilización: es uno de los métodos de
conservación de los alimentos más seguro, aunque

someterlos a altas temperaturas, altera las
propiedades de este.

Pasteurización: es similar a la esterilización,
aunque se aplican temperaturas más bajas y por

lo tanto tiene menor efectividad.

Este proceso se basa en la extracción de la energía
de los cuerpos con alta energía térmica, disminuyendo

así su energía, y por consiguiente la actividad
bacteriana, en este caso, en la conservación de los

alimentos.
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