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calidad de un alimento 

criterios de la calidad de 
un alimento

cualidad
es 

sensoria
les

sabo
r

olor

textura

forma

aparienci
a 

exigidas 
a los 

procesos 
de 

manufac
tura 

alimenta
ria

La 
calidad 
de los 

aliment
os tiene 

como 
objeto

la 
trazabili
dad de 

los 
aliment

os 
durante 

los 
proceso

s 
industri

ales

instituto 
de 

mode 
seleccio

n

aplica los 
criterios 

siguientes

un análisis 
sensorial, 
un analisis 
bacteriolog

iico y 
quimico

y la 
comunicación 

entre el 
fabricante y 

el 
consumidor.

los factores principales 
que cuentan son: gusto, 

salud, conveniencia, 
etiquetado, envase, 

respeto del

medio 
ambiente e 
innovación

La 
calidad 
microbi
ológica 

del agua 
y de los 
product

os 
aliment

arios

hace 
referenc
ia a dos 
aspecto

s 
fundam
entales

calidad 
comerci

al

conjunt
o de los 
mecanis

mos, 
acciones 

y 
herrami

entas 
realizad
as para

detectar 
la 

presenci
a de 

errores.

la 
calidad 
higiénic

o-
sanitaria

su 
ausenci

a con 
lleva un 
consider

able 
riesgo 
para la

salud 
del 

consumi
dor

factores de produccion de 
alimentos de calidad

segurida
d 

sanitaria

no debe 
producir 
ningún 
efecto 
nocivo 
para la 
salud, 

contener no debe 
contener productos 

tóxicos, 
microorganismos 
patógenos o las 
toxinas de éstos

estabilid
ad

prolong
ar el 

periodo 
que el 

aliment
o 

perman
ece

palatibili
dad

mejorar 
las 

cualidad
e 

sensoria
les del 

aliment
o

sabores, 
colores, 
olores y 
texturas

valor 
nutritivo

proporci
onarnos 
nutrient
es, que 

son

necesari
os para 
aportar

nos 
energía 

funcion
alidad 

con 
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n de 
incidir 

sobre la 
salud de 

las 
persona

s

aliment
os 

funcion
ales

metodos para 
medir la calidad del 

alimento 

pruebas 
de 

laborato
rio

pruebas 
quimica

s

contami
nantes y 
residuos

pruebas 
nutricio

nales

indicado
res de 
calidad 

y 
nutricio
nales, 

etiqueta
do

declarac
iones de 
autentic

idad y 
etiqueta

do

perfiles 
de 

grasa, 
conteni
do de 

proteina

colester
ol, perfil 

de 
azucar

vitamina
s, 

mineral
es y 

electroli
tos, 

total de 
calorias

control 
de 

calidad

asegura
r que los 
product

os o 
servicios 
cumplan 
con los

requisit
os 

mínimos 
de 

calidad
se 

realizan 
inspecci
ones o 

pruebas 
de 

muestre
o 

Factores 
que 

afectan 
la 

calidad 
de los 

aliment
os

segurida
d 

sanitaria

estabilidad

palatibilidad

valor nutritivo

funcionalidad

error de 
metodo 

de 
valoraci

on
variabili
dad en 

la 
composi
cion de 

los 
aliment

os 

variacio
nes 

durante 
la 

producci
on 

descom
posicion 

de 
aliment

os

factores implocados en la 
descomposicion de 

alimentos 

control 
de 

descom
posicion

conserv
adores

adiciona
ndo a 

los 
aliment

os 
sustanci

as 

empaqu
e al 

vacío

congela
ción

principal
es 

causas 

la 
pudrició

n por 
microor
ganismo

s y la 
oxidació

n 

presión, 
la 

humeda
d y las

relacion
es 

carbono
-

nitrógen
o del 

aliment
o

descom
posición

, la 
tempera

tura

aliment
os no 

pereced
ores

su 
descom
posicion 
depend

e de 
factores 
eternos

pueden 
tardar 
mucho 
tiempo 

en 
descom
ponerse 

desarrollo microbiano y 
sus condiciones de 

crecimiento

por 
cambios
quimico

s

causado
s por 

agentes 
internos 

o 
externo

s
los 

agentes 
internos 
son las 

enzimas 
propias 

del 
aliment

o

los 
agentes 
externo

s son 
microor
ganism

factorre
s que 

influyen

humedad

temperatura 

PH

provoca
ndo 

cambios 
en el 
olor,, 

color y 
sabor

factores 
bioquim

icos

enzimas 
y 

contami
nantes

activida
d de 
agua

factores 
fisicoqui

micos

accion 
de la 

teperat
ura

aislamie
nto de 

los 
aliment

os

factores 
biologic

os

microor
ganismo

s

bacteria
s, 

mohos y 
levadur

as

de 
acuerdo 

a su 
tempera

tura

psicrofil
os, 

mesofilo
s y 

termofil
os 

conservacion de los 
alimentos 

microbi
ologia 

de 
aliment

os

micmicr
oorganis

mos 
como 
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ores de 
aliment

os 

agentes 
de 

deterior
o de 
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os 

factores 
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o

tratamie
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tecnolo
gicos

factores 
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cos

factores 
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