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Tipos de contaminación y los 

efectos que causa en la salud 

Contaminación 

del suelo. 
Contaminación 

del agua. 
Contaminación 

lumínica. 

Contaminación 

térmica. 

Contaminación 

por residuos 

sólidos. 

Contaminación 

acústica y 

sonora. 

Contaminación 

del aire. 

Industrias, 

vehículos, 

quema de 

combustibles 

fósiles, 

quema de 

biomasa y 

actividades 

agrícolas  

Afecciones 

respiratorias, 

enfermedade

s 

cardiovascula

res, canceres.   

Tráfico 

vehicular, 

industrias, 

actividades 

recreativas 

con alto 

volumen y 

maquinarias.  

Propagación de 

enfermedades 

infecciosas y 

afecciones 

respiratorias. 

Basura 

acumulada en 

vertederos, 

desechos no 

biodegradable

s, desechos 

electrónicos. 

Intoxicaciones 

por alimentos 

contaminados, 

problemas 

reproductivos, 

defectos 

congénitos 

enfermedades 

neurológicas y 

canceres.  

Enfermedade

s diarreicas, 

afecciones 

cutáneas y 

problemas 

neurológicos. 

Pesticidas, 

fungicidas, 

fertilizantes 

y derrames 

de 

productos 

químicos. 

Descargas 

industriales, 

aguas 

residuales, 

derrames de 

productos 

químicos y 

petróleo. 

La contaminación 

afecta a diferentes 

componentes del 

medio hambiente . 

Contaminación 

radiactiva. 

Los efectos 

que causa en 

la salud son  

Causada por 

Efectos en 

la salud 

Fuentes  

Efectos Efectos en la 

salud. 

Producida por fuentes 
Producida 

por  

Efectos  
Efectos en la 

salud 

Producida por  
Producida por  

Efectos 

Fuentes  

Los efectos que 

causa en la salud 

son  

Quemaduras 

radiactivas, 

cáncer, 

mutaciones 

genéticas, 

daño a órganos 

internos y en 

niveles 

externos. 

Puede afectar la 

salud humana al 

dañar fuentes 

de alimentos o 

agua potable.  

Iluminación 

excesivamente 

en áreas 

urbanas. 

Accidentes 

de plantas 

nucleares, 

desechos 

radiactivos, 

pruebas 

nucleares. 

Vertido de agua 

utilizada para 

enfriar 

instalaciones 

industriales o 

plantas de 

energía.  

Estrés, 

problemas 

auditivos, 

hipertensión. 

Trastornos del 

sueño, 

dificultades de 

concentración.  

Trastornos 

del sueño, 

estrés, 

aumento de 

enfermedad

es cardiacas 

y obesidad 
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Antes de 

manipular los 

alimentos, 

después de ir al 

baño, tras 

manipular 

basura, 

después de 

tocar animales.  

Los huevos 

crudos, leche 

no pasteurizada 

y carnes poco 

cocidas. Estos 

presentan un 

mayor riesgo de 

contaminación.  

 Agua 

potable o 

tratada  

Descongelar 

los alimentos 

en microondas 

o con agua 

fría. Nunca se 

debe 

descongelar a 

temperatura 

ambiente,  

Refrigerar y 

congelar los 

alimentos dos 

horas después 

de su compra o 

preparación. 

Respetar fechas 

de caducidad y 

consumo 

preferente.  

Garantizar la 

destrucción de 

microorganism

os patógenos. 

En especial las 

carnes de aves, 

pescados y    

huevos. 

Los 

alimentos 

crudos van 

separados de 

los cocidos. 

Se guardan 

los alimentos 

crudos en 

recipientes 

cerrados.  

 Antes y 

después de su 

uso. Para una 

mayor higiene 

de los 

alimentos.  

Higiene alimentaria  

Se considera 

agua potable al 

Los alimentos 

que se 

considera de 

riesgo son 

 

Para esto se 

recomienda.  
Se recomienda 

Cocinarlos a 

temperaturas 

adecuadas para:  

Se separan de la 

siguiente 

manera. 

Se realiza  
Es importante 

lavarse con 

agua y jabón.  

Lavado de 

manos.  

Limpieza de 

superficies y 

utensilios.  

Cuidado con 

alimentos 

de riesgo.  

Consumo de 

agua segura  

Descongelación 

segura 

Almacenamien

to adecuado.  
Cocción 

adecuada. 
Separación 

de alimentos.  


