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CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS \ < 4
DE LOS ALIMENTOS

; QUE ES?
CUALIDADESYMipm iouossctanrs

través de (os sentidos. Son

o Sabor: Dulce, salado, acido,....... _____ cruciales para la
amargo y umami. percepcion y aceptacion de
e Aroma: Lo que percibimos al lo que comemos. Por

TS  ejemplo, el sabor, aroma,

oler el alimento.
0 textura, color y apariencia.

Textura: La sensacion fisic
la boca, como crujiente, sva
fibroso.

Color: Afecta la percepcion de &
frescura y calidad.

Apariencia:Forma g tamaiol )| IMENTO CONTAMINADO Y UN
AUIMENTO DESCOMPUESTO

o Un alimento descompuesto se

BUEN MANEJO HIGIENICO} puede :;:s::::n ab :;?z:’es:ista,
DE LOS ALIMENTOS ¢

apariencia en cvanto a color,
sabor, textura y olor.
 un alimento contaminado no se
percibe por'sus caracteristicas
organoiépticasa

es el conjunto de practicas y medidas que aseguran
la calidad e inocuidad de los alimentos durante sv
almacenamiento, preparacion y consumo, con el
objetivo de prevenir enfermedades transmitidas

por alimentos y garantizar la sequridad gy 0 o
alimentaria. = B
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G B A ENFERMEDADES
Aors 4P TRANSMITIDAS POR

= (ﬁ—;‘é’{/—:};ﬂ LOS ALIMENTOS
Lyl — (ETA) son

enfermedades de

Ed E'M D L O S T2l caracter infeccioso o

toxico cavsadas por el

«  Salmonelosis, La salmonelosis es una consumo de agua o

/@@:}y
infeccion intestinal causada por (a alimentos contaminados -

bacteria Salmonella sp, (a cval ocasiona el con microorganismos,

surgimiento de algunos sintomas, como parasitos o sustancias

navseas, vomitos, df)!or abdotpmal, dolor quimicas

de cabeza, diarrea y fiebre
. Botulismo, El botulismo es una
enfermedad causada por (a toxina de (a i

’

bacteria Clostridium botulinum, que C O N C L U S l O N
provoca sintomas como navseas, vomitos,

veértigo, vision doble, dificuitad para n r

respirar y paralisis de los moscutos  JRACIAS A LAS Caracteristicas organolepticas nos
respiratorios podemos dar cuenta cuando un alimento esta en mal

estado y nos abstenemos a comerlo. un buen manejo de

alimentos puede salvar a muchas personas de infecciones

que le puedan hacerles daio




