
 

 

 

 

Nombre del Alumno: Sandra Amairani López Espinosa.  

Nombre del tema: La calidad de un alimento 

Parcial: 2 

Nombre de la Materia: Conservación de alimentos 

Nombre del profesor: Luz Elena Cervantes Monroy  

Nombre de la Licenciatura: Nutrición 

Cuatrimestre: 4 

                                                                                                                                                                             

Lugar: Comitán de Domínguez  Chiapas                                                                    Fecha: 10/ 2022 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Incluye  

Factores de producción 

de alimentos de calidad. 

Criterios de calidad 

de un alimento. 

Principales 

factores  

 Inspecciones 

Higiénicas y 

químicas 

Propiedades 

organolépticas 

Métodos para medir la 

calidad de un alimento. 

Los 

Y 

Como Al igual que  

Incluye  

Afectan la calidad 

de un alimento 

Palatabilidad 

Seguridad sanitaria 

Estabilidad 

Pruebas 

microbiológicas 

Funcionabilidad 

Presentación 

 

Transformación 

Manipulación 

Composición 

Pruebas de 

muestreo 

También las 

Como 

Al igual que 

Se hacen mediante Se da por 

Son 

Que  

Descomposición de 

alimentos. 

Microorganismos 

Pruebas 

Químicas 

 

Temperaturas 

Oxidación 

Niveles de grasa 

Colesterol, azúcar 

Pruebas 

nutricionales 

Pesticidas, 

fumigantes etc. 

Como 

Presión 

Humedad 

Bacterias 



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

De tipo 

Puede ser 

provocado por 

Incluye  

Factores bioquímicos. Factores físico químicos. Factores biológicos. Factores implicados en la 

descomposición de alimentos. 

Desarrollo microbiano y sus 

condiciones de crecimiento. 

Agentes  

Externos 

Enzimas 

Internos Que desplaza al oxígeno 

en la hemoglobina 

Levaduras 

Microorganismos 

Se desarrollan 

por 

Como 

Son 

Son los 
Incluyen factores El 

ci

Puede ser 

Son 

Cianuro puede 

provocar la muerte 

La oxigenación 

de las células. 

Temperaturas 

La capa externa de 

las frutas y verduras 

Consumir alimentos con 

envases abombados 

Tecnológicos 
Microorganismos 

Psicrófilos 

(presentes a 

temperaturas bajas). 

Termófilos (presentes 

a temperaturas altas). 

Extrínsecos 

Mesófilos (presentes a 

temperatura 

ambiente). 

Intrínsecos 

Importante la 

Aw de 0-1. 

Temperatura 

PH 

Humedad 

Al igual que 
De tipo 

Importante no 

Siendo así 

Impidiendo 

Debido a 

Implícitos 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tipos 

Por frío 

 

Por calor 

Conservación de los 

alimentos. 

Incluye  

Son Incluye  
Son 

Hechos históricos de la 

conservación de alimentos. 

Bases de la preservación de 

alimentos. 
Modo de acción de los principales 

mecanismos de conservación. 

Métodos 

químicos 

 

Extrínsecos 

Liofilización 

Desecación 

Irradiación 

Secado 

Fermentación 

Ahumado 

Encurtido 

Azúcar o 

miel 

Congelación 

Envasado al 

vacío 

Adición de sales 

Fermentación 
Bacteriostáticos. Bactericidas 

Refrigeración 

Esterilización 

Deshidratación 
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