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Hola cChicos,

El manejo adecuado de alimentos es importante para ti y para tu familia. Por esto
irecuerda siempre mantener los alimentos sanos! Es divertido y facil de hacer si sigues
estos cuatro pasos sencillos.

L] L]
llmlllﬂl‘. Lavate las manos

con agua tibia y jabon por 20
segundos antes y despues
de manejar los alimentos.

NG, i T :
Eﬂfl‘lﬂl‘. Enfria las sobras

y comidas para llevar dentro de
2 horas y mantenga el refrigerador

L]
ﬂﬂﬂl“ﬂl‘. Usa un termametro

para alimentos no puedes saber
si los alimentos estan cocidos
adecuadamente con solo mirarlos.

a 40 °F (4.4 °C) o menos.

El Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos (FSIS, por sus siglas in inglés)

del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, por sus siglas en inglés)
desarrollo este cuaderno de actividades para ayudarte a aprender jqué necesitas hacer para
mantener los alimentos sanos! Recuerda, el combatir las enfermedades causadas a través
de los alimentos es importante para ti y para tu familia, por lo que debes mantener los

alimentos sanos cada y todos los dias.

Para saber mas sobre el como manejar los alimentos adecuadamente,
visita befoodsafe.gov o...

Visita PREGUNTELE A KAREN en askkaren.gov

Linea de Informacidn sobre carnes y aves
del USDA 1-888-674-6854

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos
EI USDA es un proveedor y empleador de igual acceso




BAC (bacterias que causan enfermedades a través de los
alimentos) puede estar escondido en cualquier lugar: en la
cocina, sobre los platos y jhasta en tus manos!

El enemigo invisible puede multiplicarse y enfermarte. Pero ti
puedes jCombatir a BAC!® si sigues estas importantes reglas:

Lava tus manos y las superficies de trabajo con frecuencia.

Lava tus manos con jabon y agua tibia por 20 segundos
antes y después de manejar los alimentos.

Enjuaga las frutas y vegetales bajo agua corriendo del grifo
antes de comerlas.

Lava tus manos:

* Antes de que prepares 0 comas una merienda o0 una comida,
* Después de jugar con tu mascota, y

* Después de usar el bafio.

Siempre usa cuchillos, tenedores, cucharas y platos limpios.

Usa siempre un plato limpio. Los alimentos cocidos nunca
deben colocarse en el mismo plato que previamente contenia
carnes, aves 0 pescados crudos.

Sdlo coloca los alimentos en areas limpias. Nunca coloques

tus emparedados o meriendas sobre una mesa o un
mostrador sucio.

Pon las mochilas y los libros en el suelo. No los pongas
sobre la mesa ni sobre el mostrador de la cocina.

VERTICAL

1. Coloca los alimentos en platos
limpios.

2. Lavate las manos después de jugar
con tu

Chicos, completen este rompecabezas
para agvdar a jCombatir a BAC!/®

T

3. Los mostradores deben estar
antes de poner los alimentos sobre ellos.

HORIZONTAL

4. Coloca tu en el piso, nunca sobre la
mesa ni sobre el mostrador de la cocina.

9. Usa agua corriendo del grifo para
enjuagar las frutas y

6. Siempre usa , cucharas,
platos y tenedores limpios.

7. Lava tus manos con agua tibia y

befoodsafe.gov
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Chicos, Zpuveden separar las palabras
asociadas con el manejo adecvado
de los alimentos en este busca
palabras?

hmfundsafe.gnv

La propagacion de bacterias es la palabra
cientifica usada cuando se quiere explicar el como
las bacterias se riegan de un producto de alimento a
otro. Esto es especialmente cierto cuando se manejan
carnes, aves, huevos, pescados y mariscos crudos,
jasi que aleja estos alimentos y sus jugos de los
alimentos listos para comer!

En estos momentos podria haber un enemigo
invisible que esta listo para atacar. Este se llama BAC
(bacterias que causan enfermedades transmitidas
por los alimentos) y te puede enfermar. Pero tu tienes
el poder para jCombatir a BAC!® Sé inteligente y
mantén los alimentos separados — jNo propagues

la contaminacion! Aqui hay algunas cosas que tiy
tus padres pueden hacer para jCombatir a BAC!®

B Mantén las carnes y aves crudas lejos de los
alimentos que no seran cocinados.

B Lavate las manos con agua tibia y jabon por
20 segundos.

M Siempre lava las tablas de cortar, platos y
los utensilios con agua caliente jabonosa
después que estuvieron en contacto con
las carnes, aves, huevos, pescados y
mariscos crudos.

B Nunca coloques alimentos cocinados
en un plato que antes tuvo carnes,
aves y pescado crudos.

BANCO DE PALABRAS R
CARNE CRUDA BACTERIA
LAVAR MANOS AVES
PLATOS LIMPI0S MOSTRADOR
AGUA CALIENTE CIENCIA
ENFERMO INOCUO
JABON PESCADO
SEPARAR CONTAMINAR
COMBATIR TABLAS DE CORTAR
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Hola Chicos, ¢sabias que BAC (bacterias que causan enfermedades
transmitidas por los alimentos) no se pueden ver, oler o probary
pueden enfermarte? Puedes ayudar a tus padres a jCombatir a BAC!®,
recordandoles estos consejos importantes para un manejo adecuado de
alimentos.

M Usa un termdmetro para alimentos — pues no puedes saber si el
alimento esta cocinado adecuadamente por cOmo se Ve.

M Cocina siempre los alimentos hasta una temperatura interna minima
adecuada. Para encontrar una lista de temperaturas internas minima
adecuadas recomendadas por el USDA, visita www.fsis.usda.gov

Coloca siempre el termometro para alimentos en la parte mas gruesa del
alimento, lejos del hueso y grasa, cuando verifiques la temperatura.

Cuando vayas a cocinar en el horno de microondas, cubre, agita y voltea
los alimentos para una coccion pareja. Usa siempre un termometro para
alimentos para verificar la temperatura de los alimentos en varios lugares.

M Permite que los alimentos reposen por algunos minutos después de
cocinarlos en el microondas.

B Siempre cocina los huevos antes de comerlos. Los huevos deben estar

firmes, no crudos, cuando los cocine. chicos, descifren cada
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El mantener frios los alimentos frios es una de las reglas mas
importantes que puedes seguir para ayudar a jCombatir a BAC!®
Para asegurarte que mantienes tus alimentos sanos durante todo
el tiempo, mira estas otras maneras en las que puedes jCombatir
a BAC!®

Enfria las sobras y comidas para llevar
dentro de 2 horas y mantenlas en el
refrigerador a 40 °F (4.4 °C) o0 menos.

Algunos alimentos que necesitan
mantenerse frios incluyen:

Usa una lonchera o bolsa
de material aislante para mantener
los alimentos frios en la escuela.

Mantén la lonchera en el lugar mas frio
posible. Nunca lo dejes directamente

Emparedados o ensaladas hechas bajo los rayos del sol.
CON carnes 'y aves.

Ensalada de tunay de huevos.
Leche, queso y yogurt.

Frutas y vegetales cortados o
mondados.

Anade un paquete de gel congelado,
caja de jugo congelada o usa termos
para mantener los alimentos frios.

befoodsafe.gov




Hola Chicos . . .

iReglas de @her‘my“‘!

Usa siempre un termometro
« para alimentos cuando
cocines.

Un termdmetro para alimentos te
ayudara a saber si los alimentos
han alcanzado una temperatura
lo suficientemente alta como para

matar las bacterias dafinas y
los viruses.

No te engaiies por el color
* de la carne cocida, ya sea

que esté por dentro de

color rosado o marron.

2

La unica manera segura de saber
si los alimentos cocidos estan
sanos para comer es usando un
termometro para alimentos.

Khefundsafe.gnv
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Coloca el termometro
s para alimentos en la parte

mads gruesa del alimento,
lejos de huesos o grasa.

Cocina los alimentos
* hasta que alcancen una
temperatura interna
minima adecuada.
5' Mide la temperatura
* en diferentes lugares
para asegurarte que los

alimentos se hayan cocidos
de manera uniforme.

. Lava el termémetro
para alimentos con agua
caliente jabonosa después

de usarlo.
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Alcanzado un Nivel
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http:befoodsafe.gov

iSi tienes duda, tiralo a la basura/

Recuerda: tu tienes el poder de

JCombatir a BAC! g

JMantener tus alimentos sanos!

Chicos, descifren cada
uvna de las cvatro
maneras de mantener
los alimentos sanos..

5
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Entonces, pareen la palabra descifrada con
el mensa jero de inocvidad alimentaria correcto
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BAGEATEHER

Instrucciones para doblar: * Este juego es para dos jugadores. Pidele al otro jugador

1. Corta siguiendo las lineas entrecortadas. Sge escoja uno de los cuadrados impresos, por ejemplo,
ocinar”.

2. Coloca el BAC-Catcher mirando hacia abajo. cina

Dobla y desdobla. Ahora, dobla las otras 2 cada letra de lafrase COCINAR (7 veces).
esquinas, dobla y desdobla. * Has la pregunta que se encuentra mas cerca de la

3. Ahora, dobla cada esquina hacia el punto del centro. ~ [ase escogida y permite que el otro jugador la conteste.

4.

6.

Voltea el papel doblado y dobla cada esquina .
hacia el cgn?ro. y a * Ahora, dale el BAC-Catcher al otro jugador. Es tu turno

Abre el dobles para encontrar la contestacion.

de contestar.

. Dobla el cuadrado por la mitad. Desdobla y dobla
nuevamente por la mitad hacia el lado contrario. = *Altérna el preguntar y contestar las preguntas hasta que

Usando ambas manos, coloca tus dedos pulgares
y los dedos indices debajo de los dobleces.

se contesten todas las preguntas....todo el mundo es
un ganador mientras aprendes sobre como manejar los
alimentos para no enfermarte.
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le gusta estar con
el refrigerador?

¢Por aué a la leche

Para alejarse
de los vegetales
iPorque se que estaban en
mantiene friiiita, (a tabla de cortar,
¢Cuil es la diferencia leios del calor! porque ho queria

entre una caijita de contaminarfos. ¢Qué resulta

jugo congelado vy cuando combinas
un emeleado un tomate

de banco con [a carne
confundido? cruda?

Uno mantiene
los alimentos frios
vy sanos en tu
lonchera v el ofro
mantiene tu
lonchera segura
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¢Quién esta ahi?

¢Quién es
temper?

¢ll3 se uaInY?
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Contestacion: ;Cuantos BACs puedes encontrar escondiéndose es esta pagina? 13
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