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Riesgos ambientales para la 

salud humana
ÅAire

ÅAgua

ÅVivienda

ÅAlimento 

ÅSuelo

ÅInsectos y roedores

ÅClima y altitud

ÅAmbiente laboral

ÅRadiaciones

ÅRuido 

ÅQuímicos

ÅResiduos



Alimento

Definición:

Alimento es 

ñ Toda sustancia ingerida 
para

consumo humano y que 
incluye agua y bebidaò



Beneficios:

ÅPermiten el crecimiento,  
de un organismo sano

ÅProtección específica

ÅPrevención de   

enfermedades

ÅHerramienta terapéutica

Riesgos:

ÅPueden ser  vehículo de 
agentes patógenos

ÅContaminación de      
alimentos



Los Microorganismos

ÅEstán en todas partes, a 
nuestro alrededor, en el 
suelo, en nuestro cuerpo, 
en el agua.

ÅSon muy pequeños, no 
los podemos ver sin 
microscopio.

ÅDuplican su número cada 
20 minutos.

ÅSi se dan la condiciones, puede 
llagar en 24 horas a 700.000.000
unidades formadoras de colonias.



Los Microorganismos

ÅSon pequeños, pero 
capaces de ocasionar 
grandes 
contaminaciones.

ÅNo los subestimes.

ÅNo olvides que  no los
vemosy esta es su 
ventaja.



Los Microorganismos

ÅLos restos de alimentos 
o alimentos perecibles 
no refrigerados, son 
nutrientes para 
microorganismos.

ÅEvitelos 



Los Microorganismos

ÅEvite el ingreso de 
microorganismos a 
estanques de agua y 
ollas con alimentos.

ÅMantenga las tapas 
cerradas de las fuentes 
en donde guarda el 
alimento 



Los Microorganismos

ÅNo demos oportunidad 
para que se desarrollen los 
microorganismos.

ÅMantengamos higiene en el 
campamentoy en lugar 
donde cocina, prepara los 
alimentos

ÅHigiene personal



Para desarrollarse necesitan estas 
condiciones :

ÅNUTRIENTES

ÅAGUA

ÅOXIGENO

ÅTEMPERATURA AMBIENTAL

ÅPH ADECUADO

ÅTodas ellas están 
presentes en los 
alimentos que se 
elaboran 



Los Microorganismos

ÅEl agua es vital para los 
microorganismos.

Å AGUA = VIDA Y DESARROLLO.

Å AUSENCIA DE AGUA = MUERTE

ÅMantengamos las áreas de 
trabajo secas.



Agua

Å Agua Potable que cumple con los requisitos físicos, químicos,
bacteriológicosy radioactivosprescritosen la norma NCh409/2005, que
aseguranque seaapta parael consumohumanoy no pongaen riesgola
saludde la población.

Å ContaminaciónEsla presenciade elementos,compuestosu organismos
que modifican o alteran las propiedadesfísicas,químicas,biológicaso
radiactivasdel agua, lo que puede constituir un riesgo para la salud
humana.

Å AguaTurbiaEsaquellaquecontienesólidosen suspensión,generalmente
producidopor excesode lluviasque elevanla turbiedaden lasfuentesde
captacióndeAguaPotable. Sila turbiedadesintensa,la empresasanitaria
aumenta la dosificaciónde desinfectante (cloro) para evitar eventual
contaminaciónbacteriológica. Por precauciónsiemprees recomendable
hervirel aguaturbia antesde ingerirla.



Agua

Å Agua Coloreada En Chile, dicha condición se origina principalmente por la
presenciade hierro y manganesoen el aguapotable,cuyasfuentescorresponden
a sondajesque originalmentepresentanestoselementos. Secaracterizaporque
se forman aureolascafé o negruzcasen los sanitarios(lavatorios,baños). Puede
decolorarseen algunasocasionesdejándosedecantar el agua potable en un
tiesto,durantecierto tiempo.

Å AguaDura Secaracterizaporque al calentarseel aguapotable presentagrumos
de colorblanco(carbonatosde calcioy magnesio), que forma el sarroen el fondo
de las teteras como asimismoen los artefactosque calientanaguatales como:
calefón, hervidores,planchasa vapor, etc. En el caso del magnesio,se debe
cumplir con el límite máximopermitido por la normativavigente. Enel casodel
calcio,sustanciapresenteen la mayoríade los serviciosdel país,la empresano
tiene la obligaciónde cumplir con un límite ni realizarsu control, ya que dicho
parámetrono seencuentraincluidoen la normaNCh409Of. 2005, ello esasí,por
cuantoel calciono afectala saludde la poblacióny sólocausalosdeterioroscomo
losanunciadosanteriormente.



Agua
ÅAgua Potable

5ŜŦƛƴƛŎƛƽƴΧΧ              b/I плфκнллр

Abastecimiento:  -red Pública CL libre residual  2mg ς0,2 mg

- Agua Potable Rural o APR

ÅPotabilización: Agua transparente y cristalina, sin olores y 
residuos. ( Vertiente, noria o Pozo).

- Hervirla. Ebullición por 5 min., deje enfriar y 

consumir. 

- Adicionar cloro 10-12 gotas de cloro comercial 

por litro de agua. Deje reposar por 10 min. 

Antes de consumir.

-Filtrado  como opción cuando es turbia y no hay otro recurso.

Usar paño o filtro.



REGLAS DE ORO EN LA 

MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS



Preocúpese de lavarse sus 
manos

ÅAntes de manipular 
alimentos

ÅDespués de estar en 
contacto con objetos 
sucios (basura).

ÅDespués de ir al baño.

ÅDespués de toser y usar 
pañuelo.



Lávese correctamente las 
manos
ÅMójeselasmanosdesdelas

muñecashasta la punta de
losdedos

ÅJabónesey escobíllesebien
lasmanosy uñas.

ÅRestriéguelas, entre los
dedos

ÅEnjuáguelas en agua
corriente, bajo el chorro de
la llave



Cuida tu presentación 
personal

ÅLas personas que
manipulan y preparan
alimentosdeben:

1. Usar delantal (uniforme).

2. Amarrarse el cabello

y cubrirlo.

3. Manoslimpias

4. Uñascortas y sin barniz



Cuida tu presentación personal

ÅNo manipule alimentos con 
heridas en las manos.

ÅSeque sus manos de 
preferencia con toalla de 
papel o toallas limpias.

ÅSi esta enfermo o no se 
siente bien, avise al 
encargado de su grupo. 



Lave cuidadosamente los 
alimentos antes de consumirlos..

Verduras y frutas

Nivel de suelo o debajo:
acelgas, apio, chicorias, 
espinacas, lechugas,
cilantro, repollo:

1.- Lávelascuidadosamentey
cocínelas,hirviéndolas por
3 minutos.

2.- Lávelascuidadosamentey
luego sumérjalas en
solución de cloro por 10
minutos

3.- Loscon cáscaraya pueden
ir lavadosdesdela casa



Solución Desinfectante para Frutas y 
Verduras

Receta:

Å1 litro de agua.

Å1cucharadita de té de cloro.

Åsumergir por 10 minutos.

ÅEnjuagar con agua 
corriente. 



Cocine bien los Alimentos y 
Guárdelos Refrigerados

Leches, Cremas y Mayonesas:

ÅLeche no envasada, (cruda)
hiérvalapor 3 minutos.

ÅLeches, cremas, salsas y
mayonesasenvasadas, una vez
abiertas, consumirlas en su
totalidad.

ÅJamás, prepare mayonesa en el 
camping



Cocine adecuadamente los 
Alimentos

Carnes, Pescado y Mariscos

ÅCómprelos en lugares
autorizadosy que se vean
limpiosy ordenados.

ÅPescadosy mariscosfresco
cómalos hervidos, fritos o
asado. Nuncacrudo.

ÅNo compre mariscos
envasadosen feria libre



Use utensilios diferentes para 
manipular alimentos crudos y cocidos

ÅLavecon detergente y luego
desinfecte con cloro
lavaplatos, cuchillos, tablas
de picar, que hayan estado
en contacto con alimentos
crudos



Mantenga limpia y desinfectada la 

superficie  donde de la cocina

Å Una vez lavados con
detergente y enjuagados,
páselesun paño empapadoen
clorocomún,sindiluir.




