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La
contaminacion ——
atmosférica

Se entiende por
contaminacién atmosférica a la
presencia en la atmdsfera de
sustancias en una cantidad que
implique molestias o riesgo
para la salud de las personas y
de los demas seres vivos,
vienen de cualquier
naturaleza, asi como que
puedan atacar a distintos
materiales, reducir la
visibilidad o producir olores
desagradables. El nombre de la
contaminacién atmosférica se
aplica por lo general a las
alteraciones que tienen
efectos perniciosos en los
seres vivos y los elementos
materiales, y no a otras
alteraciones inocuas. Los
principales mecanismos de
contaminacién atmosférica
son los procesos industriales
gue implican combustidn,
tanto en industrias como en
automoviles y calefacciones
residenciales, que generan
dioxido y mondxido de
carbono, 6xidos de nitrogenoy
azufre, entre otros
contaminantes

o

Contaminantes atmosféricos primarios y secundarios Los contaminantes primarios son los
gue se emiten directamente a la atmosfera como el dioxido de azufre SO2, que dafa
directamente la vegetacion y es irritante para los pulmones. Los contaminantes secundarios
son aquellos que se forman mediante procesos quimicos atmosféricos que actiian sobre los
ontaminantes primarios o sobre especies no contaminantes en la atmosfera. Son importantes
contaminantes secundarios el &cido sulfarico, H2 SO4 , que se forma por la oxidacion del
S0O2, el dioxido de nitrogeno NO2 , que se forma al oxidarse el contaminante primario NO y
el ozono, O3, que se forma a partir del oxigeno O2 . Ambos contaminantes, primarios y
secundarios pueden depositarse en la superficie de la tierra por precipitacion

El nitrometano es un compuesto organico de férmula quimica CH3NO2. Es el nitrocompuesto
o nitroderivado mas simple. Similar en muchos aspectos al nitroetano, el nitrometano es un
liquido ligeramente viscoso, altamente polar, utilizado cominmente como disolvente en
muchas aplicaciones industriales, como en las extracciones, como medio de reaccion, y
como disolvente de limpieza. Como producto intermedio en la sintesis organica, se utiliza
ampliamente en la fabricacién de productos farmacéuticos, plaguicidas, explosivos, fibras, y
recubrimientos.

Contaminantes gaseosos: en ambientes exteriores e interiores los vapores y contaminantes
gaseosos aparece en diferentes concentraciones. Los contaminantes gaseosos mas
comunes son el dioxido de carbono, el monoxido de carbono, los hidrocarburos, los 0xidos
de nitrégeno, los 6xidos de azufre y el ozono. Diferentes fuentes producen estos
compuestos quimicos pero la principal fuente artificial es la quema de combustible fésil. La
contaminacion del aire interior es producida por el consumo de tabaco, el uso de ciertos
materiales de construccion, productos de limpieza y muebles del hogar.

Monéxido de carbono Es uno de los productos de la combustién incompleta. Es peligroso
para las personas y los animales, puesto que se fija en la hemoglobina de la sangre,
impidiendo el transporte de oxigeno en el organismo.
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Los alimentos
COMo mecanismo
de transmisiéon de

enfermedades

—

—

Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio espectro de dolencias y
constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Se deben a la ingestion
de alimentos contaminados por microorganismos 0 sustancias quimicas. La contaminacion de
los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va de la produccion al
consumo de alimentos («de la granja al tenedor") y puede deberse a la contaminacion
ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire.

La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos
consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neurolégicos, ginecologicos, inmunoldgicos y de otro tipo. La
ingestion de alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica, incluso
cancer, por lo que representa una carga considerable de discapacidad, asi como de
mortalidad.



Principios
generales
de la higiene
alimentaria

Se reconoce
internacionalmente
gue los controles
descritos en este
documento de
Principios Generales
son fundamentales
para asegurar que los
alimentos sean
inocuos y aptos para
el consumo. Los
Principios Generales
se recomiendan a los -
gobiernos, a la
industria (incluidos los
productores
individuales primarios,
los fabricantes, los
elaboradores, los
operadores de
servicios alimentarios
y los revendedores)
asi como a los
consumidores.
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» Contaminacién: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio ambiente
alimentario.

» Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afladidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

» Desinfeccion: La reduccién del nUmero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por medio de
agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

» Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud
de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

» ldoneidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo humano, de
acuerdo con el uso a que se destinan.

» Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

» Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones, que se
encuentren bajo el control de una misma direccién.

» Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.
» Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasados,
equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que

se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los alimentos.

» Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en que éste se
halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

» Produccién primaria: Las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la cosecha, el sacrificio,
el ordefio, la pesca.

» Sistema de HACCP: Un sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos
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Aspectos
de
seguridad __
alimentaria

La higiene de alimentos incluye
cierto niamero de rutinas que
deben realizarse al manipular los
alimentos con el objetivo de
prevenir dafios potenciales a la
salud. Los alimentos pueden
transmitir enfermedades de
persona a persona asi como ser
un medio de crecimiento de
ciertas bacterias (tanto en el
exterior como en el interior del
alimento) que pueden causar
intoxicaciones alimentarias. Los
alimentos no vigilados pueden ser
un transporte de propagacion de
enfermedades, hay que considerar
gue desde el mismo instante de su
produccion hasta el de su
consumo los alimentos estan
constantemente expuestos a las
posibles contaminaciones bien
sean por agentes naturales o por
efecto de la intervencion humana
Los alimentos presentan un medio
de cultivo ideal para el crecimiento
de ciertos microorganismos,
bacterias, esporas, etc. Debido a
su presencia en los alimentos, se
pueden dividir en las estructuras
internas del alimento o incorporar
a los alimentos debido a su
procesado o manipulacion.

Temperaturas

Tratamiento
en Origen

_<

» Por regla general se debe atender a estas reglas:

» Alos 5 °C los microorganismos estan en periodo de aletargamiento e inhiben su
crecimiento. Para la muerte de algunos microorganismos es necesario que esté a
una temperatura menor de 3 °C maximo 3 dias (esto elimina anisakis por ejemplo).
En el caso de que se descienda a temperaturas por debajo de -18 °C los alimentos
no deben estar mas de 4 meses almacenados.

» Entre los 5 °C y los 60 °C (la temperatura depende del alimento) los microorganismos
activan su desarrollo y se multiplican. Es este caso los alimentos no deben estar sin
consumir mas de 24 horas.

» Entre los 65 °C y los 100 °C mueren en gran parte

Higiene personal Las manos deben estar limpias en todo momento antes de la manipulacién y tras
parada o descanso. Para ello basta con lavar las manos con agua y jabén (nunca un desinfectante)
y hacerlo sobre todo cuando se haya interrumpido el proceso de cocinado. Las ufias deben estar
perfectamente limpias en todo momento.

Instrumental limpio Los instrumentos como cuchillos, tablas de cortar, recipientes, etc. deben
enjuagarse con agua limpia. Los instrumentos en contacto con alimentos crudos deben limpiarse en
cualquier instante.

Cocer bien los alimentos Las carnes frescas pueden tener un cierto grado de contaminaciéon y su
coccién elimina ciertas colonias de bacterias. Las aguas de origen dudoso deben ser hervidas al
menos veinte minutos. Las leches deben estar pasteurizados. En la mayoria de los alimentos se
elimina una gran poblacion de agentes patdgenos si se alcanzan los 70 °C en toda la masa del
alimento. Un buen recalentamiento de los alimentos antes de consumirse hace que se conserven
mas tiempo comestibles con garantias de higiene: sobre todo las carnes y los caldos.

No mezclar alimentos crudos con cocinados Si los crudos estan junto a los cocinados, estos ultimos
se contaminan en breve periodo, que por el proceso de coccion ya han disminuido la poblacion de
organismos patdgenos. Mantener esta regla incluso en el frigorifico. Las carnes cocinadas no deben
mezclarse con las crudas, las verduras preparadas con las crudas, etc. se debe extremar en este
punto las precauciones.

Conservar adecuadamente los alimentos En los casos en los que un alimento deba ser conservado
o consumido con posterioridad, debe ser introducido en el refrigerador recubierto de un protector
para que no se mezcle con otros alimentos. En el caso de alimentos para bebes deben ser ingeridos
de inmediato.

Conservas Las latas de conserva que presenten tapas abombadas (hinchadas) deben desecharse
por completo. Antes de prestar su servicio como consumo deben limpiarse con abundante agua por
la zona donde se abriran. Se debe vigilar en todo momento las fechas de caducidad.

Cocinado con huevo crudo Evitar la utilizacion del huevo siempre que se vaya a utilizar crudo, y
sustituirlo por ovoproductos pasteurizados, a no ser que sea sometido a tratamiento térmico al
menos 10 minutos a més de 75 °C.

Se recomienda el uso de guantes de nitrilo o vinilo y evitar los de latex para no provocar posibles
reacciones alérgicas con los intolerables al latex



