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TIPOS DE CONTAMINACION Y SUS EFECTOS

PARA LA SALUD.

Tipclis.

CONTAMINACION
DE AIRE.

Fuente.

CONTAMINACION
DE AGUA.

Fuente.

Industrias, vehiculos,
actividades agricolas,
guema de biomasa.

Aguas residuales,
descargas industriales,
derrames de productos

Efecto en la salud.

guimicos.
I

Efectos en la salud.

CONTAMINACION
DE SUELO

Fuente.

CONTAMINACION
POR RESIDUOS
SOLIDOS.

Uso excesivo de
pesticidas, derrames de
productos quimicos,
desechos industriales.

Fuente.

Efectos en la salud.

Basura acumulada,
desechos no
biodegradables,
desechos eléctricos.

CONTAMINACION
ACUSTICA

Fuente.

CONTAMINACION
TERMICA

Fuente.

Trafico vehicular,
industrias, maquinarias

Plantas de energia en
rios o mares.

Efectos en la salud.

Efectos en la salud.

Afecciones respiratorias,

enfermedades cardiovasculares,
canceres, y en casos extremos

muerte prematura.

Enfermedades diarreicas,
hepatitis, cdlera,
afecciones cutaneas,
problemas neurologicos.

Intoxicacién por alimentos
contaminados, problemas
reproductivos, defectos
congénitos enfermedades
neurolégicas y cancer.

Propagacién de
enfermedades
infecciosas,
contaminacion del
suelo, agua
afecciones
respiratorias.

Estrés, hipertension,
problemas del suefio y
dificultad de
concentracion,
problemas auditivos,.

Efectos en la salud.

Indirectamente puede
afectar la salud humana
al dafar fuentes de
alimentos o0 agua
potable.

CONTAMINACION
RADIACTIVA

Fuente.

Accidentes en plantas
nucleares, desechos
radiactivos y pruebas
nucleares.

Efectos en la salud.

CONTAM

LUMINICA.

INACION

Fuente.

[luminacion
artificial excesiva
en areas urbanas.

Efectos

en la salud.

Quemaduras radiactivas,
cancer, mutaciones
genéticas, enfermedades de
la sangre dafios a 6rganos
internos

Trastornos del suefio,

estrés, obesidad, aumento

de enfermedades

cardiacas.




Higiene alimentaria.

Se define.

su origen hasta su consumo.

Hace referencia al conjunto de practicas y medidas que se deben
adoptar para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos desde

Se divide en.

LAVADO DE MANGOS.

Lavarse las manos con
aguay jabon antes de
manipular alimentos,
después de ir al bafio,
manipular basura y
tocar animales.

El proceso debe de
durar minimo 20sg y
cubrir todas las areas
de la mano.

LIMPIEZA DE SUPERFICIES SEPARACION DE
Y UTENSILIOS. ALIMENTOS.

COCCION ADECUADA.

ALMACENAMIENTO
ADFCLIADO

Las superficies y utensilios se Evitar contaminacion
deben limpiar antes y después cruzada (separa
de usar. alimentos crudos de

Cocinar los alimentos a

temperatura adecuada
y tiempo.

cosidos).
Usar pafios limpios para
limpiar. Utilizar diferentes tablas
de picar para cada

Los parios deben lavarse alimento.

regularmente.

En los refrigeradores
guardar alimentos
crudos en recipientes.

CONSUMO DE AGUA SEGURA.

Beber y usar para cocinar
solo agua potable o tratada.

Hervir o usar métodos de
purificacién para agua
contaminada.

Refrigerar y congelar
alimentos perecederos en
un plazo de 2 hrs después
de su compra.

Respetar las fechas de
caducidad.

No sobrecargar el
refrigerador para una buena
circulacién de aire.

DESCONGELACION
SEGURA.

Descongelar los alimentos en
el refrigerador, en agua fria o
en microondas.

Al descongelarse en
microondas o agua fria deben
consumirse inmediatamente.




