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

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.
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Ficha 3. Contaminacion cruzada

(@
A usar tu cuaderno

Apre nd 1Zaje Lee lo siguiente:

Conocer la importancia Anexo 1. . . . ) .

de tener una buena Temperatura Una adecuada higiene en la preparacion y conservacion de los alimentos nos evitaran
ideal de los contraer ETAS (Enfermedades Transmitidas por Alimentos), caracterizadas por provocar

higiene en la preparacién : . : Iyl .
de los alimentos alimentos. diarreas o dolor de estémago. Algunas causas que provocan contaminacion en los alimentos

son: inadecuado lavado o desinfeccion de verduras y frutas; incorrecto uso de las

Conocer las temperaturas temperaturas (Anexo 1) y la contaminacién cruzada.

de conservacién de los . .. - -
La contaminacién cruzada se produce cuando usamos un utensilio o superficie en un

alimentos. . - : . . . ; p
alimento crudo y después en un alimento diferente o que ya esté cocinado. Un ejemplo seria
Conocer como evitar la Anexo 2. el usar el mismo cuchillo con el que cor'_caste pollo c;rudo para cortar una manzana o gl pollo
contaminacién cruzada. Lavado de ya cocido. Al hacer esto pasamos bacterias de un alimento a otro. El alimento crudo siempre
manos. serd el portador de mas bacterias.

De acuerdo a lo leido sobre la contaminacién cruzada, escribe en tu cuaderno 10 ejemplos de

o contaminacién cruzada que hayas observado en casa o en algudn otro lugar.
Y no olvides que también para evitar la contaminacién cruzada es muy importante un
. % adecuado lavado de manos como se muestra en el Anexo 2.
Materiales
. Cuaderno. A compartir
» Boligrafo.

en familia

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.

Explicales sobre las temperaturas de los alimentos y la contaminacién cruzada.

Invita a tu familia a ver el video “Contaminacién Video “Contaminacién
cruzada” de la coleccién de videos de Aprende con cruzada”
Reyhan disponible en el siguiente enlace: https://youtu.be/L-

cdpFWRG20



https://youtu.be/L-cdpFWRG2o
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' Para aprender mas

Te recomendamos leer el material educativo Aprende con

! Evaluacion

Flon esta ﬁf:ha aprendiste a conocer !a Reyhan y sus amigos: El abecedario de la Higiene en la
importancia de tener una buena higiene en la Alimentacién. Disponible en: http://aprendeconreyhan.org/abc-
preparacion de los alimentos, la importancia de-la-higiene-en-la-alimentacion-slider/

del manejo de temperaturas adecuadas para
la conservacién de los alimentos, a evitar la
contaminacién cruzada y a tener un adecuado
lavado de manos.

Ahora, tu cuaderno forma parte de tu carpeta
de experiencias y podras mostrar el trabajo a
tu profesor(a) cuando regreses a la escuela.

[©]0]
A divertirnos

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

Juego de la Oca de alimentaciéon Aprende con
Reyhan: https://aprendeconreyhan.org/wp-
Q 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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Anexo 1. Temperatura ideal de los alimentos.

Calientes: 60° C 0o mas
Frios: 4.4° C o menos
Congelamiento: -17.8° C o menos
Recalentar alimentos a: 73.9°C

+DE G0O°CL -DE 4.4°C
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Anexo 2. Lavado de manos.

w 1. Deposite en la palma

J’ de la mano \a cantidad

de jabdn suficiente.

2. Trétese las palmas
de las manog entve si.

3. Frétese 1z palma de
la mano derecha corya
el doyso de la mano
i2quierda, enrelazando
los dedos \ viceversa.

A. Frétese las
palmas de las manos
entre §i, con log
dedos entrelazados.

™

S. Trotese el dovso de log
dedos de una mano con la
palma de \a mano opuesta.

G. ¥rdtrese con un
movimiento civeular
el pulgar izquierdo
cor‘\) \a palma de la
mano deyecha y
Viceversa.

F. Frbtese la punta
de log dedosg de \a
maho derecha
contya \a palma de
\a mano i3quierda
v viceversa.

- - 8. Enjuaguese lag
MANOS CON Agua.

) q. Séquese con uha
Yoalla degsechable.

~N W 7
-~ — 10. Sus manos
__ estan limpias
ﬁ%ﬁ\ \y pov en
$ON seguyYas.
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