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CONTAMINACION ALIMENTARIA

Contaminacion alimentaria o peligro alimentario es cualquier
agente extrano al alimento capaz de producir un efecto

negativo para la salud del consumidor.

Segun su origen los peligros se clasifican en:
Fisicos: huesos, cristales, efectos personales, etc.
Quimicos: sustancias toxicas, productos de limpieza, etc.

Biologicos: seres vivos como insectos, roedores, aves,

microorganismos, etc.

Las principales fuentes de contaminacion de los alimentos

son.

. El medio ambiente

. Plagas: seres vivos.

. Utensilios y locales: mala higiene.

. Basuras.

. El propio manipulador de alimentos: por falta de higiene.

. Otros alimentos: esto es muy importante, ya que
hablamos de contaminacion cruzada (es el paso de

contaminantes de unos alimentos a otros). Se puede dar



mezclando alimentos crudos y cocinados, o utilizando los

mismos utensilios para distintos alimentos.

Como sabemos el comer o tomar algo contaminado nos trae
ciertas consecuencias por ejemplo los patdogenos de
transmision alimentaria pueden causar diarrea grave 0
infecciones debilitantes, como la meningitis. Asi también la
contaminacion por sustancias quimicas puede provocar
intoxicaciones agudas o enfermedades de larga duracion,
como el cancer. Y por ultimo también existen las enfermedades
transmitidas por los alimentos pueden causar discapacidad
persistente incluso la muerte. Algunos ejemplos de alimentos
insalubres son los alimentos de origen animal no cocinado, las
frutas y hortalizas contaminadas con heces y los mariscos

crudos que contienen biotoxinas marinas.

Estos son unos ejemplos de las repercusiones que nos trae el
no cuidar la alimentaciéon y comer alimentos contaminados,
pero existen factores o mejor dicho factores que pueden
ayudarnos a no comer alimentos contaminados, les

mencionare algunos:
Mantener limpio los mostradores y los utensilios de cocina.

Tira los alimentos echados a perder a la basura.



Lavar y desinfectar muy bien las frutas frescas y vegetales con

agua limpia antes de comerlos.

Leer bien las etiquetas de los productos para checar los

ingredientes y fecha de caducidad.

Y si compras las frutas y verduras en tiendas independientes
como mercaditos, mejor hacer la compra con vendedores que

tengan una buena reputacion.

Bueno estos son algunos ejemplos de las acciones que
podemos y tenemos que poner en practica para asi no contraer
alguna patologia de las que hice mencion, es muy importante
cuidar nuestra alimentacion y darle a nuestro cuerpos los
nutrientes necesarios para su desarrollo, asi también podemos

evitar desnutriciones.
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