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CALIDAD DEL

;QUE ES?

Es

Un conjunto de cualidades

Las
Para Cualidades
Son
Garantizar un Sensoriales Sanitarias

alimento seguro

Olor, color, sabor, textura

ALIMENTO

Seguridad
alimentaria

No debe producir
ningun efecto nocivo
para la salud

FACTORES DE
PRODUCCION
Estabilidad Palatabilidad
Son las
Técnicas de Tratar de
conservacion mejorar las
cualidades

sensoriales

Valor nutritivo

Contener los
nutrientes
necesarios para
aportar energia
y salud

Funcionabilidad

Produccion de
alimentos con
alguna
modificacion
favorable a la
salud de las
personas



CALIDAD DEL
ALIMENTO

METODOS DE MEDICION

DESCOMPQOSICION METODOS DE

DEL ALIMENTO CONSERVACION
Pruebas microbiologicas Pruebas quimicas Pruebas nutricionales ‘ ‘
FACTORES Refrigeracion,

congelacion, fermentacion,

Indicadores de Contaminantes y HC, LP, PT, ‘ coccion, salazéon, entre
deterioro-patogeno residuos conocidos vitaminas y Temperatura, lugar de otros.
minerales ’

almacenamiento, calidad del
alimento, tipo de alimento
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