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CALIDAD DE ALIMENTO 

Cualidades 
sensoriales 

Humedad 

Criterios 

Enzimas patógenos 

• sabor
• Olor
• Color

• Textura
• Forma

• apariencia

son 

Métodos de 
medición 

Estabilidad 

Descomposición 
Factores de 
producción  

Seguridad 
sanitaria 

Valor 
nutritivo 

funcionalidad

pruebas químicas 

pruebas 
nutricionales 

Microorganismos 

pH

temperatura

Clasificación de 
microorganismo de acuerdo a 
la temperatura en que se 
desarrollan.

Existen tres tipos de 
microorganismos: 
Bacterias, Mohos y 
Levaduras.
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