
 

 

Nombre de alumno: Diana Isabel 
García Guillén.  

 

Nombre del profesor: Luz Elena 
Cervantes Monroy. 

 

Nombre del trabajo: Mapa 
conceptual. 

 

Materia: Preparación y conservación 
de alimentos. 

 

Grado: 4° 

Grupo: A 
 

Comitán de Domínguez Chiapas a 14 de Octubre de 2023. 



LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

CRITERIOS DE CALIDAD DE UN 
ALIMENTO

Sensoriales Sanitarias Procesos industriale

FACTORES DE PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS DE CALIDAD

Seguridad sanitaria Palatibilidad Estabilidad Valor nutritivo Funcionalidad

MÉTODOS PARA MEDIR LA 
CALIDAD DE UN ALIMENTO

Pruebas 
microbiológicas

Pruebas químicasl 

Pruebas nutricionales 
(Contenido de colesterol, 

azúcar, étc).

DESCOMPOSICIÓN DE 
ALIMENTOS

Factores que intervienen

Temperatura Microorganismos

Pseudomonas

Bacillus

Clostridium

FACTORES IMPLICADOS EN LA 
DESCOMPOSICIÓN

Humedad pH Temperatura Enzimas

FACTORES BIOQUÍMICOS

Actividad del agua

Agua libre para el crecimiento de 
microorganismos

Enzimas 

FACTORES FISICOQUÍMICOS

Acción de la temperatura en 
los procesos biológicos

Aislamiento de los alimentos

FACTORES BIOLÓGICOS

Psicrófilos

Temperaturas bajas

Mesófilos

Temperatura ambiente

Termófilos

Temperaturas altas

DESARROLLO MICROBIANO

Los microorganismos producen su aliento

Los microorgaismos contribuyen en el 
deterioro de los alimentos

La temperatura afecta el desarollo 
bacteriano.

Congelación Altas temperaturas Radiación UV Radiación ionizante

CONSERVACIÓN

Por frío

Congelación

Refrigeración

Ultracongelación

Por calor

Escaldado

Pasteurización

Esterilización

Químicos

Salazón 

Ahumado

Escabechado

Adición de azúcar

Congelación

MODOS DE ACCIÓN DE 
MECANISMOS DE CONSERVACIÓN 

Agentes físicos

Temperatura

Golpes

Cortes

Agentes químicos

Reacción de Maillard

Enraciamiento de lípidos

Agentes biológicos

Enzimáticos

Parásitos

Bacterias
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