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m Aprende en Casa

Si tienes dudas para realizarlas \ |
| actividades, puedes escribir al -
. siguiente correo:

|
|
dudas@aprendeencasa.mx |
1
|

iEstamos dispuestos en
ayudarte a fortalecer tu
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
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@ ‘ Ficha 3. Higiene y temperatura de |los alimentos

Aprendizaje

Anexo 1.
Conocer la Temperatur
importancia de tener a ideal de los
una buena higiene en alimentos.
la preparacion de los
alimentos.
Conocer las
temperaturas de
conservacion de los
alimentos.
Anexo 2.
Lavado de
manos.
Materiales

+ Cuaderno.
* Colores o plumones.
* Boligrafo.

A usar tu cuaderno

Lee lo siguiente:

Ademas de realizar una adecuada limpieza en las frutas y verduras, la cual debe hacerse con
agua, jaboéon y preferentemente con un desinfectante de alimentos; hay otro factor que
juega un papel importante en la higiene de los alimentos: la temperatura.

Los alimentos deben prepararse y almacenarse a las temperaturas adecuadas para evitar su
contaminacién con bacterias, ya que si sucede esta contaminacién, enfermedades como
diarrea o dolor de estébmago pueden hacerse frecuentes. En el Anexo 1 podras ver las
temperaturas adecuadas de los alimentos. Pero no olvides que también para evitar
enfermarnos es muy importante un adecuado lavado de manos como se muestra en el
Anexo 2.

Haz una tabla en tu cuaderno similar a la tabla del Anexo 1y observa en casa a la persona
encargada de preparar los alimentos y describe cémo maneja las temperaturas de
alimentos calientes, frios y congelados. Asimismo, observa a tu familia y describe en tu
cuaderno cémo se lavan las manos y si consideras que es correcto su lavado de manos.
. Comparte con tu familia los nuevos conocimientos de higiene los
A com pa rti ralimentos, especialmente con la persona gncargada de preparar los
alimentos en tu hogar. Muestra a tu familia los Anexos 1y 2. Comenta
en fa m i | ia sobre la importancia de cuidar la temperatura ideal de los alimentos y el
lavado adecuado de manos para evitar enfermarse.
Invita a tu familia a ver el video “Temperatura de los alimentos” de la
coleccién de videos de Aprende con Reyhan disponible en el siguiente
enlace:

Video “Temperatura
de los alimentos”

https://youtu.be/iEIMO
DJgFCA



https://youtu.be/iEiMODJgFCA
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rﬂeﬂ)ﬂ‘daque: A
en el caso de log vitus, pese I
a que 250 ho se pueden |
T mutiplicar en log alimentos, |
su difusion se hace a parhr I
de lag manos de una persona

Evaluacion \fectada yagua roporaie)
Con esta ficha aprendiste la A dlve rtl rnos

importancia de tener una buena
higiene en la preparacién de los
alimentos, conocer las temperaturas
de conservacion de los alimentos y
tener un adecuado lavado de manos.

Si te es posible imprimir en
casa, juega en familia con el
juego de la Oca de
alimentacién de Aprende
con Reyhan. I

Ahora, tu cuaderno forma parte de tu
carpeta de experiencias y podras
mostrar el trabajo a tu profesor(a)

cuando regreses a la escuela.

Para aprender mas

Te recomendamos leer el material
educativo Aprende con Reyhany
sus amigos: El abecedario de la
Higiene en la Alimentacién.
Disponible en:
http://aprendeconreyhan.org/abc-
de-la-higiene-en-la-alimentacion-

slider/

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



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/

e Ficha 3. Higiene y temperatura de |los
alimentos

Anexo 1. Temperatura ideal de los alimentos.

Calientes: Frios: Congelamiento:
60° C o mas 4.4° C 0 menos -17.8° C 0 menos
(Recuerdaque: )
pequenas diferencias de

Yemperatura a \as que se
mantienen los alimentos,
dan lugar al desaryollo de
microorganismos, aterando
\_'os alimentos. )
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Anexo 2. Lavado de manos.

1. Deposite en la palma
de \a mano \a cantidad 2. Trétese las palma.s
de jabdn suficiente. de lag manosg entye sf.

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

G. ¥rdtrese con un
moVimiento civcular

el pulgari ieydo
S. Frdtese el dovso de log cm?\) \a.gpahazu de \a
dedos de una mano con \a mano devecha \
palma de la mano opues\'a.

4. Tybtese las
pa\mas de lag manosg
entye gi, con log
dedosg elr\-\'rela.aados-

\nce\lem
F. ¥rotese la punta
de log dedos de \a ;
mano derecha M 4 8. Enjuaguese \as
conrtya \a palma de manosg con agua.
\a mano i3quierda
\ Viceversa.

: - . " ong 10. Sus manos
Y/ 9. Séquese conu esi'anhm iag
Yoalla degechable. por en
son segu'ms
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Mantén una higiene
pevsona\ adecvada

“Lavate las manos siempre
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I antes de cocinay” .
|

|

Lava siempre lag
frutas y verduras

“0hliga agua de gyifo
vetiva el exceso de -Hen\r‘a”.

No reutilices los platos
@3} sin lavar

“Sobre Yodo si has puesto

came, pescado o huevos
crudos en ellog”.

Mantén las tablas de cortar y
los cuchillos \impios

“Lavalos entve diferentes tipos
de alimentos”.

Almacena log alimentos

‘ por separado
“No me3cles platos cocinados

conh alimentos crudos” .
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