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¿Qué es?

es el conjunto de cualidades que hacen 
aceptables los alimentos a los consumidores

Percibidas por los sentidos

Sabor

Olor Color

TexturaOBJETIVO

No solo toma las cualidades 

sensoriales y sanitarias

la trazabilidad de los alimentos 

durante los procesos industriales que 

van desde su recolección, hasta su 

llegada al consumidor final.

también

Factores de 

producción de 

un alimento

Seguridad sanitaria

Estabilidad

Palatabilidad

Valor nutritivo

Funcionabilidad

Métodos para medir la 

calidad de un alimento

Pruebas microbiológicas

Pruebas químicas

Pruebas nutricionales, 

indicadores de salud y 

etiquetado

Conservación 

de los alimentos

Conservación por frio

Conservación por calor

Métodos químicos

Refrigeración

Congelación

Ultra congelación

Escaldado

Pasteurización

Esterilización

Salazón

Acidificación

Escabechado

Descomposición 

en los alimentos

Bioquímicos Biológicos

factores

Actividad enzimática 

y contaminantes

Actividad del agua

Bacterias, 

mohos y 

levaduras

Psicrófilos, 

Mesófilos, 

Termófilos.

Se clasifican por 

su temperatura


