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NUTRICION



CARACTERISTICAS O
INDICADORES

MAIN IDEA MAIN IDEA 

en el caso del agua 
potable ademas de
presentar una baja
carga microbiana

especies microbianas
deben estar ausente

AGUA

La calidad microbiológica del
agua y de los productos

alimentarios hace referencia
a dos aspectos

fundamentales: la calidad
higiénico- sanitaria y la

calidad comercial.

CALIDAD DE UN ALIMENTO

los alimentos al igual  que el agua 
no son en general productos

esteriles

ALIMENTOS

CRITERIOS DE CALIDAD
DE UN ALIMENTO

FACTORES DE
PRODUCCION

manufactura
alimentaria, debido a

que el destino final de
los productos es la

alimentación humana

CUALIDADES

La función principal del
control de calidad es

asegurar que los
productos o servicios

cumplan con los
requisitos mínimos de

calidad

FUNCION

Seguridad sanitaria: el
alimento no debe producir
ningún efecto nocivo para
la salud, no debe contener

productos tóxicos,
microorganismos

patógenos o las toxinas de
éstos.

FACTORES

prolongar el periodo
que el alimento

permanece comestible
por medio de técnicas

que inhiben el
crecimiento microbiano

y los cambios
bioquímicos.

ESTABILIDAD

Cualidades que incluyen tanto las
percibidas por los sentidos (cualidades
sensoriales): sabor, olor, color, textura,

forma y apariencia, tanto como las
higiénicas y químicas

El valor nutritivo es uno más de los
factores a tener en cuenta para

saber la calidad final de un alimento
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