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En la mayoria de los
casos, el deterioro y la
descomposicion de los
alimentos son producidos
por cambios quimicos muy
complicados.
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Los factores que influyen
en la aparicion de
microorganismos en los
alimentos son: la
humedad, la temperatura y
el pH.

Clasificacion de
microorganismo de
acuerdo a la temperatura
en gue se desarrollan.
Existen tres tipos de
microorganismos:
Bacterias, Mohos y
Levaduras.
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