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HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Sesion 3: Conservacion y almacenamiento de alimentos — Concepto y
meétodos de conservacion

N

Documento elaborado por Yessica Milena Zapata



ACTIVADOR COGNITIVO

Mas vale prevenir que ...comer




;Qué tematica se va a tratar?

Conservacion y
| almacenamiento de alimentos:

* a. Concepto y métodos de
conservacion

* b. Etiquetado y envasado
* c.Almacenamiento




a. Concepto y métodos
de conservacion




{Qué es la conservacion de
alimentos?

Es un conjunto de procedimientos y
recursos para preparar y envasar los
productos alimenticios, con el fin de
guardarlos y consumirlos después de un
tiempo.

}\ Su principal objetivo es prevenir o retardar el dano causado por los microorganismos, y por
ende su efecto nocivo sobre el alimento, obteniendo un producto de larga duracion para su
consumo.




;Cuales son los agentes de

o’

alteracion?

Mecanicas

Temperatura
Humedad

Aire

Luz
Pardeamiento
Enranciamiento
Enzimdticos
Parisitos

Agentes Biologicos Bacterias
Microorganismos Hongos

Agentes Quimicos




;{Cuales son los métodos de conservacion de

alimentos?

* Pasteurizacion
e Escaldado

Calor &=
* Esterilizacion

* Uperizacion

-

Variacion del

m grado de
temperatura

b

* Refrigeracion
* Congelacion
* Ultracongelacion

Frio

2 ad § 7 .

Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulacién Exposicion y

l Mantener Cadena de Frio l

Congelados: -18°¢ Refrigerados:de 0 a 5°c




ACTIVIDAD I

[Relacionar debajo de cada imagen el método de conservacion de alimentos adecuado, de acuerdo a la variacion del grado de temperatura. J

g Calor —

* Pasteurizacion
* Coccidn

* Esterilizacion
* Uperizacion

o

* Refrigeracion
* Congelacion
* Ultracongelacion

{ |

T

' IV

\.

2 Pasteurizacion

3 UHT

" [\ v
cet n e cTHaanse _

> Refrigeracion 6 Esterilizacion 7 Ultracongelacion



Productos que se pueden pasteurizar

* Aguas
* Bebidas en botella (Refrescos)

* Helados
* Lacteos (Leche, mantequillas, etc)

* Mieles
* Ovoproductos29 (evita Salmonella)
* Olivas30

* Pepinillos en vinagre (encurtidos)

* Salsas (kétchup, mayonesa, Salsa de tomate, etc)
* sopas de verduras, gazpacho, etc

* Sidra

* Vino

* Zumos de frutas y verduras




;Cuales son los métodos de conservacion

de alimentos?

Reduccion e y
de la deshidratacion

Liofilizado
humedad A,
O Concentracién

actividad por Evaporacion
aCuosSa




;{Cuales son los métodos de conservacion de
alimentos?

Conservacion OREIEVZels

- quimicao
3 dicion de Escabechado

e Acidificacion




;Cuales son los métodos de conservacion de

alimentos?

* Enlatado

* Envasado

* Tradicional
4! Teécnicas « Al vacio
LA industriales BN T
controladas

 Atmosferas
modificadas

Refrigeracion +
Atmosfera Modificada




ACTIVIDAD 2

Relacionar con una linea las palabras de la columna A con las de la columna B, de acuerdo al método
de conservacion de alimentos.

Adicion d ly/
ICIOI‘E e sal y/o Ahumado
condimentos
Producto ,
Salaz6on
concentrado
Destruye el 90% de el e
MO Esterilizacion
Adicion de vinagre Evaporacion
Humo Liofilizado
Maxi i . ge .
axima fal'.dad Acidificacion
organoléptica
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ACTIVIDAD PARA LA CASA

De acuerdo a los videos vistos debera organizar su nevera y tomar una foto de cada seccion para
verificar que si quedo de acuerdo a lo aprendido, junto con la alacena. Luego sacar una foto en la que
aparezca claramente su rostro. En caso de no tener mercado en nevera o alacena solo deben realizar
un dibujo en donde indiquen lo que va en cada espacio y tomarse una foto en selfie.

Realizar un cuadro sinoptico en el que resuma TODOS los métodos de conservacion vistos en la
clase junto con un ejemplo de cada uno de ellos. Tomele foto y luego en selfie tdmese otra foto, para
subirlas juntas al classroom.




EJEMPLO DE CUADRO SINOPTICO

Llave

Tantos como sean necesarios
(depend‘ endo del tema}

H
Principal

.

Subtema
Subtema Subtema

Contenido

Subtema {Contenido —

Deben ser
enunciados o
ideas concretas

Subtema { Contenido

___________________________

. ATMOSFERICA .| GASES
_‘. -
: (AIRE) 71 CONTAMINANTES
| DESECHOS |
____________________ |____PLASTICOS |
" DERRAMES DE |
| » HIDRICA (AGUA) e

TERRESTRE

7 (SUELO)

-------------------

____________________
____________________
____________________

____________________

' HERBICIDAS ¥
PLAGUICIDAS

____________________



