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ELEMENTS

Atoms

Chemical 
Testing

Formulas



COMPOSICIÓN 
DE LOS 
ALIMENTOS

Agua

Carbohidratos Grasas

Proteínas
Vitaminas 

y 
Minerales



IMPORTANCIA DEL AGUA

SUSTENTA LA VIDA

DISOLVENTE 
UNIVERSAL

CALIDAD DE LOS 
ALIMENTOS











IMPORTANCIA 
DEL AGUA EN 

LOS ALIMENTOS



DAÑO EN LOS ALIMENTOS POR EXCESO DE AGUA



PREPARACIÓN DE 
ALIMENTOS

MANEJANDO EL
CONTENIDO DE AGUA



BOMBONES O 
MALVAVISCOS



MOUSSE DE 
CHOCOLATE



MERMELADAS



GALLETAS DE 
AVENA



APRENDIZAJE

Mermeladas

• Alimento con alto contenido de agua

• Formación de gel (red) con pectina

Bombones

• Alimento con contenido medio de agua

• Formación de gel con grenetina o gelatina

Mousse

• Alimento con contenido medio de agua

• Formación de mousse usando claras de huevo

Galletas

• Alimento con contenido bajo de agua

• Formación de masa y horneado



CONTACTO
GPERAZA@UACJ.MX
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