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2.1 CRITERIOS DE CALIDAD DE
UN ALIMENTO

son las caracteristicas que definen la
calidad de un producto y que
permiten compararlo con otros de su

masmad esptcie.

2.2 FACTORES DE PRODUCCION
DE ALIMENTOS DE CALIDAD
Atributos nutricionales como su
contenido en aziacares, grasas,

minerales, vitaminas

2.3 METODOS PARA MEDIR
LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

1. Analisis sensorial. Esta técnica implica la
evaluacién de los alimentos utilizanda los
sentides humanes: la vista, ¢l olfate, el
qusto y el tacto. ..

Analisis quimico. ..

Analisis microbialdgico. ...
Pruchas fisicas. ...

Andlisis de o endena de suministro.

Wk W

MAPA CONCEPTUAL

2.4 DESCOMPOSICION DE
ALIMENTOS

FI"DCQSQ Mtiﬂ'ﬂ.l lllde se Froduce
cuando los alimentos se deterioran y
desarrallan olores, sabores y texturas

desagradables

2.5 FACTORES IMPLICADOS
EN LA DESCOMPOSICION DE

ALIMENTOS
el nivel de materia orgdnica en el
suelo, temperatura, humedad, pH,
Profundidad y direacion.

2.6 FACTORES
BIOQUIMICOS

elementos quimicos que forman parte
de los seres vives, también conocidos

como bioelementos o biogénicos.



2.8 FACTORES BIOLOGICOS

2.9 DESARROLLO MICROBIANO
son los que se incluyen animales, ¥ SUS CONDICIONES DE CRECIMIENTO

plantas y microorganismos, es decir depende de diversas condiciones,

como la temperaturd, la humedad, el
pH. la cantidad de nutrientes y la
disponibilidad de oxigeno y CO2

los seres vivos. En las plantas
intervienen los micruorganismus que

enriquecen el suelo.
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2.0 CONSERVACION DE ALIMENTOS

2.11 HECHOS HISTORICOS DE LA
CONSERVANCION DE LOS

conjunte de técnicas que buscan ALIMENTOS

preservar la calidad, las propiedades
nutritivas y organolépticas de los

Todo empezd cuanoo Napoledn Bonaparte
alimentos, evitando que se

ofrecia un suculento premio para aquel que
T AT e por bacteriae g se digra con la manera de conservar los
alimentos durante un largo periodo de tiempo
4. @i, conseguir que la comida que llevaba el
gjército francés no acabara pudriéndose yis

enfermande a los soldados.



