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2.1 criterios de calidad de un alimento 

COMO  

Cualidades 
sensoriales 

TALES COMO  

Sabor, olor, color, textura, 
forma y apariencia. 

Trazabilidad de los 
alimentos  

DESDE  

La recolección, hasta su 
llegada al consumidor final 

Calidad 
microbiológica del 

agua  

EMPLEADA  

PRIMERA:  
Ausencia con lleva un 
considerable riesgo para la 
salud del consumidor. 

SEGUNDA: 
Microorganismos que 
carecen de significado 
sanitario. 

FUNCION  

Asegurar que los 
productos o servicios 
cumplan con los requisitos 
mínimos de calidad 

IMPLICA  

Características mínimas para 
decir que es correcto 

(UDS, 2021) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2 Factores de producción de 

alimentos de calidad 

ABARCA 

Seguridad 
sanitaria 

Funcionalidad Valor nutritivo Estabilidad 
Palatabilidad 

RECOMENDACIONES 

No debe 
producir ningún 
efecto nocivo. 

CONSISTE 

No debe contener 
productos tóxicos. 

Prolongar el periodo 
del alimento 
comestible. 

POR MEDIO 

Técnicas y los cambios 
bioquímicos. 

CONSISTE 

Consumo del 
alimento 

A TRAVES  

Cualidades 
sensoriales 

COMO   

Sabores 

Olores 

Textura 

Colores 

DEBE APORTAR 

Nutrientes 
necesarios 

CONSISTE 

Producir alguna 
modificación de  
características 
originarias. 
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2.3 Métodos para medir la calidad de 

un alimento 

ABARCA 

Pruebas microbiológicas Pruebas nutricionales Pruebas químicas 

Patógenos Indicadores de 
deterioro 

 Campylob
acter 

 bacillus  
 yersinia 

 Recuentos de 
placas de E. 
coli  

Contaminantes y 
residuos  

COMO 

 Pesticidas, fumigantes, 
herbicidas e insecticidas 

 Perfiles de grasas (saturadas, 
mono, poli y trans)   

 Contenido de proteína y 
carbohidratos  

 Colesterol   
 Perfil de azúcar  
 Fibra dietética 

SON 

Error de 
valoración  

Se producen variaciones durante 
la producción de los alimentos. 
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2.4 Descomposición de 

alimentos 

SE DA POR 

Causas 

Microorganismos 

EVITAR 

 Ingerir alimentos descompuestos. 
 Conservar los alimentos en 

temperatura ambiente. 
 Adicionando a los alimentos 

sustancias que inhiban. 

DEBEMOS 

Alimentos no perecederos y su 
descomposición  

SON 

Tardan mucho tiempo en 
descomponerse. 

QUE 

Descomponen 
los alimentos.  

CAUSAS 

La contaminación con un 
agente externo 

POR 

Hongos o bacterias 
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2.5 Factores implicados en la 

descomposición de alimentos 

DEBIDO 

A cambios químicos 

FACTORES 

2.5.2 FISICO 
QUIMICOS 

2.5.1 BIO QUIMICOS 
2.5.3 BIO LOGICOS 

Enzimas de los 
contaminantes 

Actividad 
del agua 

Contaminante: 
sustituye a un 
sustrato y une al 
sitio activo de 
una enzima. 

Enzimas: 
inhibe la 
función del 
sustrato 
original. 

El 
crecimiento 
de 
microorganis
mos en un 
alimento. 

DISPONIBLE 

Acción de la 
temperatura en 
los procesos 

biológicos 

Aislamiento 
de los 

alimentos 

Aumento de 
temperatura, la rapidez 
de reacción se 
duplicará. 

Microorganismos 
pueden estar dentro 
del alimento y 
descomponerlo. 

CLASIFICACION DE 

MICROORGANISMOS 

 Psicrófilos  
Presentes a temperaturas 
bajas.  

 Mesófilos  
Presentes a temperatura 
ambiente.  

 Termófilos 

Presentes a temperaturas 
altas.  
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