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Contaminacion.

Es la presencia o introduccion de sustancias o elementos
nocivos en el medio ambiente, que pueden causar dafos a los
seres vivos, los ecosistemas y los recursos naturales.

La contaminacion atmosférica urbana aumenta el riesgo '/
de padecer enfermedades respiratorias agudas como la Segun la OMS. También.
neumonia.

) Contaminantes.
Ejemplo de las enfermedades

/ \l/ La organizacién ha marcado

Hay muchos agentes contaminantes en el aire, los principales son unas directrices sobre la calidad
Cancer de pulmon. /,\ del aire en la que se especifica
los problemas secundarios de la
\ Diéxido de nitrégeno. contaminacion.
Enfermedades cardiovasculares. / \l
Dioxido de azufre.

Mondxido de carbono.

Mondxido Ozono.

_ Principales tipos de contaminacién
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es uno de los tipos de contaminacién mds
dramaticos e importantes para la humanidad,
ya que no solo pone en riesgo la vida de los
animales y cultivos de los que nos

alimentamos, sino que nos pone en riesgo a
nosotros mismos.
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También un problema importante para nuestro planeta, ya que

tiene que ver con la alteracion de los suelos que albergan miles

de organismos, las raices de las plantas y mas.
- )

Entre estas sustancias destacan

La contaminacion hidrica 1) Fungicidas Introduccién desperdicios

puede deberse a sSlido.
La presencia de residuos Infiltracidn de sustancias
sélidos en los cuerpos de quimicas.
agua: plasticos y
envoltorios de alimentos

electrodomésticos y
vehiculos automotores,

entre muchas otras cosas. g |3 contaminacién de la capa gaseosa de la tierra
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o productos relacionados
Es el fenémeno
mediante el cual se
produce un aumento
progresivo de la

con el hombre, llantas de
temperatura

autos, partes de
promedio del planeta.
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Esto tiene consecuencias directas para la salud de los que respiramos dicho aire, asi
como consecuencias indirectas para otros organismos que habitan en la tierra.




Higiene alimentaria.

!

Hace referencia al conjunto de practicas y medidas que

D
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Principalmente para poder prevenir enfermedades
como la salmonela.

Al ingerir alimentos crudos o carne poco cocinada

Aparte enumeran las diversas ventajas de aplicar y
mantener las mejores practicas de higiene
alimentaria.

se deben adoptar para garantizar la seguridad y calidad
/L de los alimentos.
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Los alimentos pueden alterarse por tres
mecanismos difereptes:
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Higiene recomendada
en los alimentos mas
comunes
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Mediante contaminacidn cruzada.

Contaminacion por
microorganismos
Estas alteraciones son las més
peligrosas por sus consecuencias y
porque normalmente no se aprecian
alteraciones a simple vista

Carnes

Pollo: hay que observar que el pollo
mantenga sus propiedades mas
caracteristicas, en este caso el olor y la
textura. Si el pollo tiene una textura
viscosa o presenta un color verdoso, ya
no se puede consumir
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Mariscos
Este tipo de alimentos es especialmente
susceptible a contaminarse. Para la
manipulacion de mariscos se recomienda:
no romper la cadena de frio bajo ningln

concepto.
|
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Préctica culinaria errénea
Toda practica culinaria que suponga
un tratamiento térmico brusco de

los alimentos conlleva a
modificaciones en las caracteristicas
de dicho alimento y en algunas
ocasiones provocando la toxicidad de
los alimentos.

Frutas y verduras

Del mismo modo que con las carnes y
los pescados, lo primero es observar
que el alimento se encuentra en buen
estado para el consumo. Las frutas y
las verduras son el tipo de alimentos
que se contaminan mas facil vy
rapidamente.

Como hemos dicho antes, la contaminacion cruzada
es la transmision de contaminantes entre alimentos
crudos y alimentos cocinados.
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Contaminacion mediante la manipulacién.

Es el principal factor de contaminacion de
alimentos. EI manipulador de alimentos
permanece en contacto constantemente con
los alimentos, lo que lo convierte en el mayor
riesgo de contaminacion. Por este motivo es
tan importante mantener siempre buenas
précticas para prevenir posibles
contaminaciones y enfermedades de tipo
alimentario.







