- |
UDS UNIVERSIDAD DEL SURESTE

S
UDS

MATERIA:

PREPARACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

PROFESORA: DRA. LUZ ELENA CERVANTES MONROY

MAPA CONCEPTUAL

ALUMNO:

JONATHAN JIMENEZ GOMEZ

4° CUATRIMESTRE

COMITAN DE DOMINGUEZ CHIAPAS A 14 DE OCTUBRE

DEL 2023



Alimento y su calidad

CALIDAD DE UN ALIMENTO

ES EL CONJUNTO
DE

cualidades que hacen
aceptables los alimentos
a los consumidores

ESTAS CUALIDADES
INCLUYEN

Sabor, olor, color, textura,
forma y apariencia

CRITERIOS DE CALIDAD \

Asegurar que los productos o
servicios cumplan con los
requisitos minimos de
calidad

l

TIENE COMO OBJETO

LAS ]

Cualidades sensoriales y
sanitarias

TAMBIEN

Trazabilidad de los
alimentos

DURANTE LOS
PROCESOS

Industriales que van desde
su recoleccién

, HASTA SU

Llegada al consumidor
final

caracteristicas minimas serd

TODO PRODUCTO QUE NO CUMPLA

eliminado

REFERENCIA:

Factores de produccion de
alimentos de calidad

EL CONTENIDO EN

nutrientes es una de las
caracteristicas de las que
depende el valor nutritivo
del alimento

PRINCIPALES FACTORES
QUE AFECTAN A LA
CALIDAD
]

Seguridad sanitaria

Estabilidad

{

Palatabilidad

Valor nutritivo

Funcionabilidad
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Métodos para medir la
calidad de un alimento

LAS PRUEBAS DE

laboratorio disponibles
para los alimentos
procesados

E- 3

Descomposicion de
alimentos

l FACTORES
SE DA POR IMPLICADOS ‘\ ]

El deterioro y la
descomposicién de los
alimentos son producidos |

DIVERSAS CAUSAS

Dado que los alimentos
son materia orgdnica

Factores bioquimicos,

fisicoquimicos

BIOQUIMICOS SON

I por cambios quimico

POR LA

LAS PRUEBAS DE 1

Pruebas Quimicas
Pruebas microbiolégicas

\ PRODUCCION DE \

Pruebas nutricionales

. » COMO
oxidacién

microorganismos

POR EJEMPLO

PUEDEN SER
PROVOCADOS POR \

agentes internos o

T\ externos

SON LAS proliferacion de
PRINCIPALES microorganismos
DESARROLLO
I MICROBIANO
causas de

descomposicion

CONTROLAR LAS
CAUSAS DE LA
DESCOMPOSICION
CON

metodos de conservacion

Refrigeracion. ...
Congelacion. ...
Ultracongelacion. ...
Escaldado o ebullicién.

Esterilizacion. ...
Pasteurizacion. ...
Deshidratacion. ...

Desecado.

(

Los microorganismos como
agentes patégenos transmitidos
por alimentos

CLASIFICACION DE LOS
MICROORGANISMOS

Psicrofilos,Mesofilos y
Termofilos

influyen en las
caracteristicas de los
productos de consumo
adlimenticio humano o
animal

SE PUEDEN DISTINGUIR
TRES ASPECTOS

Los microorganismos como
productores de alimentos

) |

Los microorganismos como
agentes de deterioro de alimentos

s )

enzimas y los
contaminantes

)

Actividad de agua (Aw

SE REFIERE AL

agua libre disponible para
el crecimiento de
microorganismos en un
alimento

cierta cantidad de

FISICOQUIMICOS _)

Accién de la temperatura
en los procesos bioloégicos

Aislamiento de los
alimentos



