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CALIDAD DE UN ALIMENTO 

CRITERIOS DE CALIDAD 

DE UN ALIMENTO 

FACTORES DE 

PRODUCCIÓN DE 

ALIMENTOS DE CALIDAD 

MÉTODOS PARA MEDIR LA 

CALIDAD DE UN ALIMENTO 
DESCOMPOSICIÓN 

DE ALIMENTOS 

FACTORES IMPLICADOS 

EN A DESCOMPOSICIÓN 

DE ALIMENTOS 

FACTORES 

BIOQUÍMICOS 
FACTORES 

FISICOQUÍMICOS 

Cualidades sensoriales  

Cualidades sanitarias  

Trazabilidad  

Durante el proceso  

Recolecció

n  

Consumo final  

Calidad higiénico 

sanitaria  

Calidad comercial 

Conjunto de  

Su ausencia 

Riesgo a la 

salud  

Alteración  

Mecanismos  

Acciones  

Herramientas  

Detecta  

Presencia de 

errores  

Patabilidd

a  

Seguridad sanitaria  

Contener 

productos 

tóxicos  

No debe  

Producir 

efecto nocivo 

Macroorganismos  

Estabilidad  

Prologar periodo  

Mejorara 

cualidades  

Valor nutritivo  

Aporte de 

nutrientes  

Funcionabilidad 

Alimentos 

modificados  

Pruebas microbiológicas  

Pruebas químicas  

pruebas de laboratorio 

disponibles 

Pruebas nutricionales 

Perfiles de grasas  

Cont. Pt y HC 

colesterol 

Perfil de azucar 

Fibra dietética  

Vit, mine, elect 

Tot de calorías  

Cont de humedad y pH 

Factores de 

descomposición  

Altas 

temperaturas  

Reacciones 

microbiológicas  

Oxidación  

Presión  

Humedad  

Producida por  

Cambios químicos  

Factores influyentes  

Humedad  Temperatura  pH 

Actúan en proliferación  

Bacterias  

mohos 

Levaduras  

FACTORES 

BIOLÓGICOS 

Las enzimas y los 

contaminantes 

sustituir a un sustrato 

unirse al 

sitio activo 

De una enzima 

En lugar de el  

temperatura en 

los procesos 

biológicos 

cada 10 ºC 

acción se 

duplicará 

inhibiéndose 

función del 

sustrato origina 

Aislamiento del 

alimento 

Frutas y verduras  

Descomposición 

rápida  

Tiene capa 

externa  

Productos 

envasados  

y Mohos  

Clasificación  

Bacterias  

Levaduras  

Se clasifican en  

Psicrófilos 

Mesófilos 

Termófilos 

ACCIÓN Y 

MECANISMOS DE 

CONSERVACIÓN 

BASES DE LA 

PRESERVACIÓN DE 

ALIMENTOS 

CONSERVACIÓN 

DE LOS 

ALIMENTOS 

DESARROLLO 

MICROBIANO Y SUS 

CONDICIONES DE 

CRECIMIENTO 

HECHOS 

HISTÓRICOS DE LA 

CONSERVACIÓN 

Agentes 

físicos  

Agentes 

químicos  

Esterilización  

Agentes 

biológicos  

Enlatar  

Congelación  

Deshidratación  

Salado  

Aplicar calor  

Técnicas 

modernas  

Orígenes de 

conservación  
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