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2.1 criterios de calidad de un alimento

que es?
es una de las cualidades
exigidas a los procesos
de manufactura
alimentaria

debido a que el destino final de los
productos es la alimentación humana y los
alimentos, son susceptibles en todo
momento de sufrir cualquier forma de
contaminación

objeto de estudio las cualidades
sensoriales y sanitarias
de los alimentos

funcion principal
asegurar que los productos o
servicios cumplan con
los requisitos mínimos de calidad

el alimento no debe causar daños a la
salud

prolongar el tiempo de vida de kis alimentos

que el alimento proporcione los
nitrientes necesarios

mejorar las cualidades sensoriales
de los alimentos

funcionalidad que el alimento sea aceptado por la
gente

2.3 metodos para medir la calidad de un alimento microbiologicas

quimicas

nutricionales

patogenos

indicadores de deterioro

contaminantes

residuos conocidos

macronutrientes

micronutrientes

perfil de azucar

ph y humedad

2.4 descomposicion de los alimentos los alimentos son materias organicas,
por lo tanto la pudricion por
microorganismos y la oxidacion son
las principaless causas de
descomposicion

otros factores
de deterioro presion

humedad

microorganismos
y oxidacion

2.5 factores implicados en
descomposicion de alimentos

cambios fisicos y
quimicos

externos enzimas y mo´s

2.6 factores bioquimicos

enzimas y
contaminantes

actividad de
agua

2.7 factores fisicoquimicos temperatura optima 10 c

aislamiento de
los alimentos

frutas y verduras son
protejidas por su capa
externa

2.8 factores biologicos

enlatados

microorganismos bacterias hongos
y levaduras

temperatura y
microorganismos

psicofilos,
mesofilos y
termofilos

2.9 desarrollo microbiano y
sus condiciones de

crecimiento

3 aspectos
importantes

los mos como
productores de

alimentos

como agentes de
deterioro

como agentes
patogenos

factores que
afectan el

crecimineto
bacteriano en los

alimentos

temperatura

refrigeracion

temperatura
considerable <10

congelacion

congelador
casero (-1 a 10 c)

sistemas mas
potentes (-30 a

-80 c)

radiacion

radiacion
ultravioleta

ph y acidez

redox
acidos organicosgases como

conservadores

antologia de la materia de  preparacion y conservacion de alimentos consultada
en la biblioteca en linea de la universidad del sureste campus tapachula 


