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BIOTECNOLOGIA 

Refrigeración 

sus funciones son disminuir la velocidad de 

las reacciones química. Inhiben la 

proliferación microbiana 

congelación 

se realiza a base de 

Políticas de calidad 

actual en la 

industria de 

alimentos 

técnica 

antigua 

Disminución de la 

actividad acuosa de 

un alimento 

tecnología de frio 

con el fin de conservar los 

alimentos, eliminando todo 

tipo de bacteria, 

microorganismos, toxinas, 

enzimas 

Tecnologías 

modernas de 

conservación 

de alimentos 

aplicación de campos 

electromagnéticos 

Fermentación como una 

técnica de la preservación 

de alimentos 

son factores 

intrínsecos  

que posibilitan el 

crecimiento del 

microorganismo que 

posibilitan ó dificultan el 

crecimiento microbiano 

en los alimentos. 

 

Irradiación 

“La conservación por 
fermentación depende de la 

conversión de azucares a 

ácidos por la acción de los 

microorganismos 

es la fermentación 

bacteriana por 

acetobacter, que 

transforma el 

alcohol en ácido 

acético (vinagre). 

Fermentación 

acética 

 Fermentación 

alcohólica 

Fermentación 

láctica 

 Altas presiones 

utiliza glucosa para obtener 

energía, siendo el producto de 

desecho el ácido láctico. Con 

esta fermentación, se 

elaboran los yogures y los 

quesos. 

Fermentación 

butírica 

 se produce a partir 

de la lactosa (ácido 

láctico), con 

formación de ácido 

butírico y gas que 

producen las 

bacterias butíricas de 

la putrefacción; se 

caracteriza por la 

aparición de olores 

se origina por la 

actividad de algunos 

microorganismos que 

procesan los azúcares 

para obtener etanol, se 

emplea en la 

elaboración de algunas 

bebidas alcohólicas, 

como el vino, la cerveza, 

la sidra, etc. 

Ultrasonido 

Higiene 

alimentaria 

Mantener 

comunicación  

 Entregar, productos 

y servicios que 

satisfagan al cliente 

Estándares 

de calidad 
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