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ACTIVADOR COGNITIVO

Mas vale prevenir que …comer



¿Qué temática se va a tratar?

Conservación y 
almacenamiento de alimentos:

• a. Concepto y métodos de 
conservación

• b. Etiquetado y envasado

• c. Almacenamiento



a. Concepto y métodos 
de conservación



¿Qué es la conservación 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 daño causado por los microorganismos, y por
ende su efecto nocivo sobre el alimento, obteniendo un producto de larga duración para su
consumo.



¿Cuáles son los agentes de 
alteración?



• Pasteurización
• Escaldado
• Cocción
• Esterilización
• Uperización

Calor

• Refrigeración
• Congelación
• UltracongelaciónFrio

¿Cuáles son los métodos de conservación de 
alimentos?

Variación del 
grado de 

temperatura



ACTIVIDAD 1

• Pasteurización

• Cocción
• Esterilización
• Uperización

Calor

• Refrigeración
• Congelación
• Ultracongelación

Frio
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Relacionar debajo de cada imagen el método de conservación de alimentos adecuado, de acuerdo a la variación del grado de temperatura.

Congelación
Pasteurización

UHT
Cocción

UltracongelaciónEsterilización
Refrigeración



Productos que se pueden pasteurizar



¿Cuáles son los métodos de conservación 
de alimentos?

• Desecación y 
deshidratación

• Liofilizado
• Ahumado
• Concentración 

por Evaporación

Reducción 
de la 

humedad 
o 

actividad 
acuosa



¿Cuáles son los métodos de conservación de 
alimentos?

• Salazón
• Escabechado
• Acidificación

Conservación 
química o 
adición de 
sustancias



¿Cuáles son los métodos de conservación de 
alimentos?

• Enlatado 
• Envasado

• Tradicional
• Al vacío
• Atmosferas 

controladas
• Atmosferas 

modificadas

Técnicas 
industriales



ACTIVIDAD 2

Destruye el 90% de 
MO

Producto 
concentrado

Adición de vinagre

Humo

Máxima calidad 
organoléptica

Liofilizado

Salazón

Evaporación

Esterilización

Acidificación

Adición de sal y/o 
condimentos

Ahumado

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

A B







ACTIVIDAD PARA LA CASA

De acuerdo al video visto deberá organizar su nevera y tomar una foto de cada sección 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 sinóptico en el que resuma TODOS los métodos de conservación vistos en la clase junto con un ejemplo de
cada uno de ellos.Tómele foto y luego en selfie tomese otra foto, para subirlas juntas al classroom.



EJEMPLO DE CUADRO SINOPTICO 


