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Si tienes dudas para realizar las
actividades, puedes escribir al
siguiente correo:

dudas@aprendeencasa.mx
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aprendizaje!

Presentacion

Para dar continuidad a la estrategia
“Aprende en Casa”, este material
educativo se elaboré con el objetivo de
brindarte informacién sobre habitos de
vida saludable para que tu y tu familia
mejoren su calidad de vida.


mailto:dudas@aprendeencasa.mx

@ ‘ Ficha 3. Higiene de los alimentos

Aprendizaje

Conocer la importancia de
tener una buena higiene en
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:
A usar tu cuaderno

Lee lo siguiente:

la preparacién de los T Anexo 1. Los fa.ctores mas comunes que ocasionan brotes de gnfermedades por el consumo
alimentos. emperatur de alimentos contaminados son: no enfriar los alimentos adecuadamente; no
a |d_eal de los calentar o cocinar los alimentos correctamente; mala higiene en la preparacién de

alimentos los mismos y manipular los alimentos crudos y/o cocidos con los mismos utensilios.

Conocer las temperaturas de
conservacioén de los
alimentos.

Anexo 2.
. Lavado de
Materiales manos
« Cuaderno.
* Lapiz.

Por lo que es esencial lavar y desinfectar verduras y frutas, asi como almacenar a las
temperaturas adecuadas los alimentos para evitar la contaminacién por bacterias.
En el Anexo 1 se muestran las temperaturas adecuadas de almacenamiento.
También para evitar enfermarnos es muy importante un adecuado lavado de manos
como se muestra en el Anexo 2.

Contesta en tu cuaderno:

¢Cémo lavan y desinfectan las verduras y frutas en tu casa?

¢ Te has enfermado por causa de algun alimento? ; Qué sintomas tuviste?
. Qué enfermedades conoces que sean transmitidas por alimentos?
¢Cémo haces tu lavado de manos?

NN

Comparte con tu familia los nuevos conocimientos que tienes sobre higiene
los alimentos, especialmente con la persona encargada de manipular los
. alimentos en tu hogar. Muestra a tu familia los Anexos 1y 2y comenta la
A com Pa rtir importancia de cuidar la temperatura ideal de los alimentos y el lavado
- adecuado de manos para evitar enfermarse.
en familia Invita a tu familia a ver el video “Manejo higiénico de los alimentos” de la
coleccién de videos de Aprende con Reyhan disponible en el siguiente enlace:

Video “Manejo higiénico de
los alimentos”

https://youtu.be/j9lxlefl2hQ



https://youtu.be/j9lxlefI2hQ
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Evaluacion

Con esta ficha aprendiste la importancia de tener Si te es posible imprimir en casa

. . . 1
una buena higiene en la preparacion de los juega en familia con el juego de la
alimentos y tener un adecuado lavado de manos. Oca de alimentacién

Ahora, tu cuaderno forma parte de tu carpeta de

experiencias y podrds mostra

profesor(a) cuando regreses a la escuela.

~

A divertirnos

r el trabajo a tu

[ zecverda que: A

en el caso de los uirus, pese Para aprender mas
& que estos o se pueden
mukiplicar en los alimentos, Te recomendamos leer el material educativo
T . “Aprende con Reyhany sus amigos: El
su difusion se hace a Paﬂ"f abecedario de la Higiene en la
de lag manog de una persona Alimentacién”. Disponible en:
kiw 4 agua no ri:;.nq-';-.a_l:-;l..aj.“‘J http://aprendeconreyhan.org/abc-de-la-

higiene-en-la-alimentacion-slider/

Descarga el juego de la Oca de alimentacién de Aprende con Reyhan
disponible en: https://aprendeconreyhan.org/wp-
content/uploads/2020/04/Oca-Alimentaci%C3%B3n-con-pleca-1.pdf



http://aprendeconreyhan.org/abc-de-la-higiene-en-la-alimentacion-slider/
https://aprendeconreyhan.org/wp-content/uploads/2020/04/Oca-Alimentaci%C3%B3n-con-pleca-1.pdf
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Wwendy sabe que la
Zona de peligro de l
la femperatura

Calientes: 60° C o mas para alimentos

potencialmente pehgmmi es de 4.4°C
Frios: 4.4° C o menos \y €5 por eso que ""“’-"‘-I que mantenertog
a remperatuvas adecvadasg. ;rf
Refrigeracion: 4.4 °C o menos.
Recalentar alimentos a: 73.9°C Almacenamiento en congelador:
“1%.8°%C 0 menos.

Cocimiento: 33.9°C o mas duvrante 15
segundos.

EXhibicion: mantén & 60°CG o mds.
enfriamiento: la temperatura debe
llegar a 4.4°C. 0 menos en 4 horas.
Recalertamiento: 33.9°C o mds durante
15 segundlos en un maximo de 2 hs.
(hacerio solo una ved).

Anexo 1. Temperatura ideal de los alimentos

Congelamiento: -17.8° C o menos
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Anexo 2. Lavado de manos.

1. Deposite en la palma
de la mano \a cantidad
de jabdn suficiente.

2. Trdtese lag palma.s
de lag manog enve si.

3. Frétese \a palma de
la mano devecha contya
el dovso de la mano
i3quierda, emvelagando
log dedos v viceversa.

4. Frdtese lag
pa\ma's de lag manosg
entye gi, con log

dedos en-\-rela.aa.dos.

O

S. ¥rdtese el dovso de log
dedosg de una mano con \a
palma de la mano opues\'a.

6. ¥rétese con un
moVimiento civculay
el pulgar izquierdo
cot?\a. pa\ma dela
mano devecha \

viceversa.
F. ¥rotese la punta
de log dedosg de la o,
mano devecha M- 8. enjuaguese las

contva 1z palma de
\a mano i3quierda
v viceversa.

MAaNo§ CON AgUaA.

9. Séquese con una
Yoalla degechable.

10. Sus manos

esi-an limpias
T en

son segums
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Los congsumidoyes somos el
OHimo eslabdn de \a cadena
alimentara \ tenemos
también importantes
vesponsabilidades a \a hova
de garantizar\a seguridad
de log alimentos.
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