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Alimento y su calidad

cualidades que hacen
aceptables los alimentos

a los consumidores

ES EL CONJUNTO
DE

CALIDAD DE UN ALIMENTO 

Sabor, olor, color, textura,
forma y apariencia

 ESTAS CUALIDADES
INCLUYEN

Cualidades sensoriales y
sanitarias

 TIENE COMO OBJETO
LAS

 Trazabilidad de los
alimentos 

TAMBIEN

Industriales que van desde
su recolección

DURANTE LOS
PROCESOS

Llegada al consumidor
final

, HASTA SU

Factores de producción de
alimentos de calidad

Seguridad sanitaria

nutrientes es una de las
características de las que
depende el valor nutritivo

del alimento

EL CONTENIDO EN

Asegurar que los productos o
servicios cumplan con los

requisitos mínimos de
calidad

CRITERIOS DE CALIDAD

características mínimas será
eliminado

TODO PRODUCTO QUE NO CUMPLA

PRINCIPALES FACTORES
QUE AFECTAN A LA

CALIDAD

Estabilidad

Palatabilidad

Valor nutritivo

Funcionabilidad

 laboratorio disponibles
para los alimentos

procesados

Pruebas microbiológicas

Métodos para medir la
calidad de un alimento

LAS PRUEBAS DE

LAS PRUEBAS DE

Pruebas Químicas Pruebas nutricionales

Descomposición de
alimentos

Dado que los alimentos
son materia orgánica

SE DA POR
DIVERSAS CAUSAS

microorganismos

POR LA
PRODUCCION DE

 oxidación 

causas de
descomposición

SON LAS
PRINCIPALES

proliferación de
microorganismos

COMO

metodos de conservacion 

CONTROLAR LAS
CAUSAS DE LA

DESCOMPOSICIÓN
CON 

FACTORES
IMPLICADOS

El deterioro y la
descomposición de los

alimentos son producidos
por cambios químico

agentes internos o
externos

PUEDEN SER
PROVOCADOS POR 

Factores bioquímicos,
fisicoquímicos

BIOQUIMICOS SON 

cierta cantidad  de
cianuro

enzimas y los
contaminantes Actividad de agua (Aw

POR EJEMPLO

agua libre disponible para
el crecimiento de

microorganismos en un
alimento

SE REFIERE AL

Acción de la temperatura
en los procesos biológicos

Aislamiento de los
alimentos

FISICOQUÍMICOS

Psicrófilos,Mesófilos y
Termófilos

CLASIFICACIÓN DE LOS
MICROORGANISMOS

 influyen en las
características de los

productos de consumo
alimenticio humano o

animal

DESARROLLO
MICROBIANO

Los microorganismos como
productores de alimentos

SE PUEDEN DISTINGUIR
TRES ASPECTOS

Los microorganismos como
agentes de deterioro de alimentosLos microorganismos como

agentes patógenos transmitidos
por alimentos

Refrigeración. ...
Congelación. ...

Ultracongelación. ...
Escaldado o ebullición.

...
Esterilización. ...

Pasteurización. ...
Deshidratación. ...

Desecado.

COMO 
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