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INFOGRAFIA SOBRE
LA CALIDAD DE UN
ALIMENTO

caracteristicas organolépticas de los alimentos son
agquellas que podemos percibir a través de los sentidos
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ALIMENTO
DESCOMPUESTO:

Presenta cambios perceptibles a
simple vista o con otros sentidos,
como mal olor, sabor extrafio,
decoloracién o texturas anémalas, lo
que indica la presencia de
microorganismos o procesos de
descomposicidn.

L BUEN MANEJO
IMPORTANCIA DE :
HIGIENICO DELOS ALIMENTOS
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS
POR LOS ALIMENTOS (ETA):

B
b
las ETAs son causadas por el consumo de 9
alimentos contaminados con bacterias, J S :)
virus, pardsitos o toxinas. hh,r
« Dolor abdominal, diarrea, vémitos, " " " fh'
fiebre. ’ -
- Las principales bacterias responsables n
incluyen Salmonella, Escherichia coli, y J -
Listeria.

Salmonella: Se encuentra en
alimentos de origen animal como
huevos, carne y productos I4cteos
mal cocidos. Produce sintomas como
diarreq, fiebre y calambres \
abdominales. \/
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