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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

FORMAS
ORGANOLEPTICAS

Los alimentos destacan por sus propiedades
orgomolépticols, que suponen particularidades
que se miden a través de analisis sobre las
sensaciones que producen al paladar de quien
los consume. Este analisis sensorial se basa en
cuatro pardmetros basicos: color, sabor, textura

:’ droma.

ALIMENSO
CONTAMINADO

son o\quello\s que contienen sustancias
daRinas o microorgomismos que se estan
presentes en los alimento contaminaos.

ALIMENTO
DESCOMPUESTO

cambian completamnete sus formas
organolep'ticas por queya estan en un
estado de o(escomloosicion.

MANEJO
HIGIENICO DE
LOS ALIMENTOS

El propésito fundamental del manejo higiénico optimo
en los servicios de alimentacion es el de disminuir la
incidencia de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAS) y mejorar nuestros mecanismos de
prevencion, control y diagnostico ante la inseguridad
alimentaria-nutricional y aunado a esto a la
biodisponibilidad de los nutrientes ingeridos en

establecimientos p&blicos y privados.

4 /‘ ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS
[ POR ALIMENTOS

salmonela

amebiasis

botulismo

g hepatitis
—

E coli

CONCLUSION: es importante manipular los alimentos con el fin desanitisarlos
para despues preperarlos y evitar enfermedades muy infecciosas.



