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TIPOS DE
CONTAMINACION Y SUS
EFECTOS SOBRE LA

SALUD
$

ECOLOGIA Y

SALUD

! 8

Vehiculos, industrias,
quema de
combustibles,
actividades aaricolas

Contaminacion
del aire

Afecciones agricolas,
enfermedades
cardiovasculares,
canceres.

Descargas industriales,
aguas residuales,
derrames de productos

Contaminacién
del agua

—
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Enfermedades
diarreicas, hepatitis
colera, infecciones
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Uso de pesticidas y
fertilizantes, derrames
de productos quimicos,

Contaminacién
del suelo

Pl

Consumos de
alimentos que pueden
llevar a la intoxicacion

-
Basura acumulada,

desechos
biodegradables,
desechos eléctricos

Contaminacién
por residuos

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

Contaminaci6
n acustica o
sonora

Propagacion de
enfermedades
infecciosas,
contaminacion del
ateln

Estrés, problemas
auditivos, hipertension,
trastornos del suefio.

.
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Vertido de agua
utilizada para enfriar
instalaciones

Contaminacion
térmica

Ecosistemas acuéticos,
esto puede afectar a la
salud de las personas

.
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Accidentes en plantas

Quemaduras
radiactivas, mutaciones,
enfermedades
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Contaminacion - nucleares, pruebas
radiactiva nucleares
\_
-
lluminacién artificial,
Contaminacion excesiva en areas
luminica urbanas
o

Trastorno de suefio,
estrés, aumento de
enfermedades
cardiacas
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HIGIENE
ALIMENTARIA

e N
Es necesario lavarse las manos con agua y jab6n
Lavado de antes de manipular los alimentos, después de ir
manos al bafio, este proceso dura 20 minutos
\_ J
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— Las superficies y utensilios de cocina deben ser
Limpieza de lavados antes y después de ser usados
superficies y especialmente en alimentos crudos
utensilios
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Evitar la contaminacion cruzada en alimentos
Separacion de » elntre I(':rudos y c05||dos, IIavar IosI ut;e_nsmos, lavar
sliinanias os alimentos y colocarlos en el refrigerador en
trastes
-
L Cocinar los alimentos a una temperatura
Coccion . -
adecuada garantiza la destruccion de
adecuada : ;
microorganismos
J
™
] Refrigerar o congelar los alimentos esperando
Almacenamien - un lapso de 2 horas después de su compra,
to adecuado respetar las fechas de caducidad
y,
N\
Descongelar os alimentos en el refrigerador con
Descongelacion » agua fria y cambiandola cada 30 minutos
segura )

Consumo de
agua segura

Beber o usar solo agua potable o tratada, si
sospecha que el agua esta contaminada
hiérvala o purificar




