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Contaminacion
del Aire:

fuentes

Industrias,
vehiculos, quema de
combustibles fosiles,
gquema de biomasa,
actividades agricolas.

Efectos|en salud:

Afecciones
respiratorias (asma,
bronquitis),
enfermedades
cardiovasculares,
canceres
(particularmente de
pulmaén), reduccion de
la funcién pulmonar,
etc.

Contaminacion

fuentes

Descargas
industriales, aguas
residuales,
derrames de
productos quimicos
y petroleo,
contaminacién por
metales pesados.

fuentes

Uso excesivo de
pesticidas y
fertilizantes,
derrames de
productos
guimicos.

Basura
acumulada en
vertederos,
desechos no
biodegradables,
desechos

Efectos|en salud:

Enfermedades
diarreicas, hepatitis,
célera, afecciones
cutaneas, problemas
neurolégicos (por
contaminantes como
el mercurio) etc.

Consumo de
alimentos
contaminados
puede llevar a
intoxicaciones,
problemas
reproductivos,
defectos
congeénitos,
enfermedades
neurologicas y
canceres.

Efectos|en salud:

Acustica o

fuentes

Tréfico vehicular,
industrias,
actividades
recreativas con alto
volumen,
magquinarias.

Efectos en salud:

Propagacion de
enfermedades
infecciosas,
contaminacion del
suelo y del agua,
afecciones
respiratorias
debido a la quema
de desechos.

Estrés, problemas
auditivos,
hipertension,
trastornos del
suefio, dificultades
de concentracion.

Fuentes: Accidentes en
plantas nucleares,
desechos radiactivos,
pruebas nucleares.
Efectos en la salud:

Quemaduras
radiactivas, cancer,
mutaciones genéticas,
enfermedades de la

sangre.

Fuentes: Vertido de agua
utilizada para enfriar
instalaciones industriales o
plantas de energia en rios o
mares.

Efectos en la salud: Si bien
tiene un impacto directo
principalmente en
ecosistemas acuaticos.




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 contaminacién y la
proliferacion de microorganismos patdégenos

Lavado de Manos: El
proceso debe durar al
menos 20 segundos,

cubriendo todas las
areas de las manos. Es
fundamental lavarse las
manos con agua y jabén

antes de manipular
alimentos,

\

Coccion Adecuada: Cocinar
los alimentos a
temperaturas adecuadas
garantiza la destruccion de
microorganismos
patégenos. Las carnes,
aves, pescados y huevos
deben alcanzar
temperaturas internas
especificas




