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Las denominaciones empleadas en este producto informativo y la forma en que aparecen
presentados los datos que cantiene no implican, de parte de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, juicio alguno sobre la condicidn
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autoridades, ni respecto de la delimitacién de sus fronteras o limites.

Todos los derechos reservados. Se autoriza la reproduccion y difusién de material
contenido en este producte informativo para fines educativos u otros fines no comerciales
sin previa autorizacion escrita de los titulares de los derechos de autor, siempre que se
especifique claramente la fuente. Se prohibe la reproduccion de material contenido en
este producto informativo para reventa u ofros fines comerciales sin previa auterizacion
escrita de |os titulares de los derechos de autor.

Las peticiones para obtener tal autorizacién deberan dirigirse al Jefe de la Subdireccion
de Paoliticas y Apoyo en Materia de Publicacion Electronica de la Direccion de Informacion
de la FAQ, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, ltalia, 0 por correo electrdnico
a copyright@fao.org
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LOS ALIMENTOS Y EL AGUA SON
IMPORTANTES PARA LA SALUD.

Los alimentos contaminados
provocan dafos a la salud
del hombre ocasionando
enfermedades y muertes.
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¢, QUE CONTAMINA

LOS ALIMENTOS Y EL AGUA?

Los alimentos y el agua se contaminan con microbios como
las bacterias, parasitos, virus, hongos y por sustancias
produmdas por los microbios llamadas toxinas.

Los alimentos pueden también estar contaminados por:

Pelos

Insecticidas

productos quimicos
y de limpieza.

QUE ES UN MICROBIO O BACTERIA

Son seres vivos muy pequefios que no se
pueden ver con los ojos.

Se necesita un mICPOSCOPIO para verlos.

Pueden ser dafinos para las personas porque
provocan enfermedades.
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DONDE SE ENCUENTRAN

LOS MICROBIOS

(BACTERIAS)

Los microbios estan en:

Trastes
contaminados
por insectos o
Mmanos sucias.

Los insectos
(moscas y
hormigas).

Personas
que
preparan
alimentos.

Los animales
(perro,gatos
y gallina)
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LAS PERS

La boca
y nariz
Materia fecal
El cabello
La piel

Las manos son la principal fuente de contaminacion,
a través de ellas pueden Ile?ar microbios peligrosos
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para la salud de las personas.

Si tocamos nuestro cuerpo y luego tocamos los alimentos

sin lavarnos las manos, g:ontaminar_nos los alimentos con
microbios (bacterias).
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ENFERMEDADES PROVOCADAS

POR LOS MICROBIOS

Las enfermedades provocadas por
los microbios son:

e | a diarrea
* Hepatitis
¢ Fiebre tifoidea

Estas enfermedades ocurren
porque la familia come alimentos
contaminados o0 toma agua
contaminada sin darse cuenta.

Por descuido
en el lavado,
proteccion y
conservacion de
los alimentos.

Por falta de

higiene de las
personas que
preparan los
alimentos.

Por falta de higiene de
los trastes de cocina
y del lugar donde se
preparan y guardan los
alimentos.
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COMO PREVENIR LAS ENFERMEDADES

CAUSADAS POR ALIMENTOS

~ CON BUENGOS
HABITOS DE HIGIENE

\M-\\

Del lugar donde se
Personal Del los alimentos preparan y guardan
los alimentos

¢, QUE ES HIGIENE PERSONAL?

ES LA MANERA COMO MANTENEMOS NUESTRO CUERPO LIMPIO.
Habitos de higiene recomendados

Mantener las
manos siempre
Uso de ropa limpia. limpias y las ufias
cortas.

Bafio diario y lavado
del cabello frecuente.
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COMO LAVARSE LAS MANQOS

, FROTA LAS MANOS
MOJATE HASTA JABONESE BIEN ENTRE SiY ENTRE
LAS MANOS 0% DEDOS
ELCODO HASTA EL CODO LOSDEDOS,
CEPILLA BIEN LA UNAS

ENJUAGUATE BIEN,

DE FORMA QUE EL AGUA SECATE
LIMPIA BAJE DESDE EL
CON UNA TOALLA
CODO HASTA LOS DEDOS, O PAKO LIMPIO.

SIN DESPERDICIARLA.

e 0@ 10@0 .



¢, CUANDQO LAVARSE LAS MANQOS?

ANTES DE:

@ Y
)

==

Preparar
alimentos

Servir la comida

Alimentar nifios/as Comer
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DES

Limpiar
0 quitar
panales

Hacer la limpieza
de la casa

Tocar dinero,
_basurja_
0 insecticida

Toser
0 estornudar

Usar Ia_Ietl_“ina
0 sanitario

Tocar la nariz
u otra parte
del cuerpo
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