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Tipos de contaminacion, y
sus efectos para la salud.

)
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La alteracion del estado natural de un medio como la
introduccién de un agente totalmente ajeno.

contaminacién causan dafio-

'

Contaminacion del agua.

Esl

Contaminacion del suelo.

Contaminacion del aire.

o

Es ¢

La contaminacidn causada por
detergentes, desechos, aceites y
actividades del ser humano.

Cuando aparece una ruptura de
almacenamiento subcutaneos y
aplicacion de pesticidas.

La que se produce como
consecuencia de la emisién
de sustancias toxicas.

Causas.
v

Causas.l

Causas.

Por la actividad y desechos
inorganicos como aceite.

Por medio de almacenamiento,
subterraneo filtracion de rellenos
sanitarios 0 comunicacién de
productos industriales.

Como las sustancias
guimicas, el humo y la
quema de basura,

Efectos.

Efectos
cutaneo
s.

Hepatiti
S,
cllera.
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Etectos. l

l l

Manchas
en la piel.

Intoxicacio
nes.

Efectos- l
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o
Contaminacion P Contaminacion de
acustica, hl residuos sélidos.
Es Son
v v

Cuando hay acceso de ruido
que altera las condiciones del
ambiente en una zona
determinada.

Causasl

La emisién de sustancias
toxicas, quimicas, el humoy la
guema de basura.

Efectos.

Desechos orgéanicos que se
generan tras el proceso de
vibracion, transformacién
utilizacién de bienes y servicios

Causas. l

Es combustibles industriales,
alcantarillado en mal estado
contaminantes atmosféricos y
desechos.

Efectos|

Contamina

Enfermeda

Estrés.

problemas Dificulta des cién de
auditivos para infecciosas aguay
' concentraci o]

on.
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el lavado de manos

Que es la higiene alimentaria.

es

La higiene alimentaria hace referencia al conjunto de practicas y medidas que
se deben adoptar para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos
desde su origen hasta su consumo, evitando la contaminacion y la
proliferacién de microorganismos patégenos que pueden causar
enfermedades transmitidas por alimentos

Y

!

}

Lavado de manos.

cuidados con alimentos de
riesgo.

coccion adecuada.

Importancia. l

Sonl

Objetivo l

Para evitar la transmision
de enfermedades e
infecciones asociadas a la
atencién sanitaria.

Aguellos alimentos ricos
en proteina.

Eliminar, bacterias
presentes cuando los
alimentos estan crudos-

Enfermedades. l

AIimentos.l

l

Diarrea, hepatitis,
neumonia, colera y fiebre.

Cuando

Son nutritivas que el
hombre consume para
alimentarse.

Tipos de cocciones.

Alteracion. l

l

Se debe lavar las manos
antes, durante y después
de preparar cualquier
alimento.

A

Es un proceso gradual
que tienen lugar en los
alimentos y los hace
inadecuados para el
consumo humano.

Medio acuoso, medio
graso y medio aéreo.

l

Es la eliminacién de
suciedad y parte de los
microorganismos que
estan en las manos.

A

Alimentos contaminados.

deben respetarse las
temperaturas de coccion
estipuladas y no retirar del
fuego antes de tiempo. Asi,
se elimina el riesgo de
patégenos alimentarios.

Con agua y jabén es una
de las maneras mas
efectivas.
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Son l

l

Los que contienen
organismo extrafio como
el olor, sabor y textura.

La leche, crema: No se debe
guardar por més de 3 dias.

Mariscos: con temperatura de
3 grados.
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