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Factores que
afectan ala
calidad
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-Seguridad
sanitaria
-Estabilidad
-Palatabilidad
-Valor nutritivo
-Funcionalidad

v

Testeado por institutos
internacionfles

Cualidades

medir la calidad
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Higiénicas Trazabilidad Organolépticas
v auimicas '
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-Evtcar Desde su -Olor
contaminaciones recoleccion, -Sabor
-Usar hasta la -Textura
ingredientes llegada del -Color
adecuados consumidor -Forma
fin\al -Apariencia
v
Obijetivo
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Cumplir con los requisitos

minimos de calidad.

Pruebas de Pruebas
laboratorio quimicas
-Patégenos: Contaminantes

campylobacter,
bacillus, yersinia,
etc. -
Indicadores de
deterioro:
Recuentos de
placas de E. coliy
coliformes
genéricos, hongos
y levaduras, etc.

y residuos
conocidos

Pruebas
nutricionales,
indicadores
de calidad y
etiquetado

v

-Pruebas de
azucar
-colesterol
-Perfiles de
grasa

-Fibra dietética
-Vitaminas, etc.




