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Introduccion

El “Manual de actividades para el maestro: Las 5 claves para Mantener
los Alimentos Seguros” es una herramienta didactica para facilitar la
ensenanza del los contenidos del Manual “Las 5 Claves para Mantener los
Alimentos Seguros” a los alumnos y alumnas de educacion primaria.

Este paquete educacional constituye un esfuerzo del Proyecto “Adapta-
cion y Validacion del Manual 5 Claves de la OMS para la Inocuidad de los
Alimentos en Escuelas Primarias de Guatemala” el cual es coordinado por
la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). Este proyecto forma
parte de la iniciativa mundial de Escuelas Saludables promovida por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS / OPS) y el Instituto de Nutricion de
Centfro América y Panama (INCAP).

El objetivo de este manual es proveer un material de apoyo a todos
los maestros y maestras para que puedan ensenar a los estudiantes a
comprender las 5 claves para mantener los alimentos seguros de una
manera mdads entretenida y dindmica. Es una guia que permite que la
ensenanza sea mas participativa y que los estudiantes incorporen estos
conocimientos a su vida cotidiana, llevéandolos a promover cambios de
conducta en ellos y sus familias para mejorar su salud y bienestar.

El manual incluye un conjunto de actividades con hojas de trabajo diri-
gidas a dos grupos especificos del nivel primario; el primer grupo es de
1° a 3° grado, y el segundo de 4° a 6° grado. Cada actividad fiene un
propdsito e incluye una propuesta de charla con los contenidos minimos
que los maestros y maestras deben ensenar a los alumnos y alumnas antes
de comenzarla actividad. Asimismo, presenta los materiales y el método a
usar para llevar a cabo la actividad y una serie de preguntas de discusion
para que los estudiantes reflexionen sobre lo aprendido.

Las actividades estdn disenadas para que a través del juego, los alumnos
y alumnas pongan en prdctica lo aprendido, evalien y refuercen los
conocimientos adquiridos y visualicen los diferentes conceptos a través de
demostraciones o experimentos.



Los maestros y maestras pueden elegir entre las actividades sugeridas, las
mas apropiadas a la realidad local o realizar adaptaciones que crean
necesariasde acuerdo alascapacidadesy posibilidades de sus estudiantes,
los recursos disponibles y segun las necesidades que vean denfro del saldn
de clases.

it ESPERAMOS QUE LE SEA DE MUCHA UTILIDAD Y
APOYO EN SU TRABAJO !!




Actividad No. 1
{Como se multiplican los
microbios?

Nivel: de 4° a 6° grado primaria )

Propésito:

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

Que los alumnos y alumnas: Materiales:

® Visualicen cémo se lleva a cabo

S ., . . V' Papel para papelégrafo
la multiplicacidn de los microbios. pe Paia Pape ey

(pliegos de papel por
ejemplo, cartulina, kraft,

® |dentifiguen diferentes lugares vy manila, efc.)
caracteristicas ideales para que V' Granos: frijoles, lentejas o
garbanzos

los microbios se multipliquen.
"4 Crayones para colorear

Charla previa a la actividad: ecececccccssccccccccce
Los maestros y maestras deberdn explicar:

® Que los microbios son seres vivos, que como los humanos necesitan
de calor, aire, humedad y alimento para vivir. Sin esto no pueden
multiplicarse (caracteristicas fundamentales para su crecimiento vy
reproduccion).

® Sila temperatura es demasiado alta durante largo fiempo

(como cuando se hierve el agua) mata los microbios; o si la

temperatura es demasiado fria, puede no matarlos pero
les impedird que se multipliquen.

Ver en el Manval
de Contenido:
2Qué son los microbios
0 gérmenese,
pdgina 5

® Que los microbios pueden encontrar un ambiente
cdlidoyhumedo, ideal para multiplicarse enlos alimentos
comolaleche, elqueso,lacrema, lamayonesa, lascarnes
(especialmente si estdn crudas), comidas preparadas si
no son alimacenados correctamente.

' Tomado y adaptado de: Williams, T. et al. 1991. Alimentos, medio ambiente y salud: Guia para
maestros de ensenanza primaria. Publicacion OMS, Ginebra, Suiza, pdgina 27.



Métodos:

I. Dividir la clase en grupos no muy

grandes (con un mdximo de 5
estudiantes por grupo).

Dar a cada grupo una hoja
de papeldgrafo y pedir que la
doblen para formar 8 cuadros.

Pedir a los alumnos y alumnas
que cada integrante del grupo
dibujen en cada uno de los
cuadros de la hoja, un alimento
que ellos crean que las bacterias
encuenfran ideal para poder
reproducirse (alimentos como
la leche, queso fresco, carne,
crema, jamon, pollo, etc. son
algunos ejemplos).

Dar a cada grupo un recipiente
con los granos y explicar a los
estudiantes que cada grano
representa a un microbio.

Una vezrealizado el dibujo, pedir
a un representante de cada
grupo que coloque en el primer
cuadrado (en la parte superior
de la hoja) el primer “microbio”.

Otro integrante del grupo, mul-
tiplicard por 2 y ese resultado lo
pondrd en el siguiente cuadra-
do, de acuerdo a la siguiente
mecdnica: En el primer cuadra-

do 1 grano, en el siguiente 2, 4
en el tercero, ocho en el cuarto,
dieciséis en el quinto y asi suce-
sivamente hasta haber utilizado
todos los cuadrados. (Todos los
integrantes del grupo deben
participar por lo menos una vez
colocando la cantidad correcta
de granos en el cuadro corres-
pondiente).

Cantfidad de granos que deben
colocar por cada cuadro:

1 1X2=2 2X2=4 4X2=8

8X2=16

16 X2 =32 32X2=64 64 X2=132




7. Ya que han colocado todos
los granos en cada uno de
los cuadros de acuerdo a la
cantidad, pueden pegar los
granos para poder presentar
ante sus companeros los dibujos
que representaron y la cantidad
de granos en cada cuadro.

8. Finalmente, hacer las preguntas
de discusion, pidiendo alos alum-
nos y alumnas que levanten la
mano para pedir la palabra vy
responder.

Introduccion

Preguntas de discusion:

5Qué ocurrid con el microbio?

« 3Porqué creenque ocurrib estoe

« 3Qué hay que hacer pard evitar
que ocurra algo asi?

« 3Cudles creen que son los lugares
ideales para que los microbios se

multipliquene

Apuntes importantes
sobre esta actividad




Actividad No. 2

{Como podemos
propagar

los microbios?’

Nivel: de 1° a 6° grado primaria )

Propésito:

QuelosclumnOSYOIumnOS: 00000 0000O0COCEOGOEOOOGOEOGONOEOEOOSOIOS
® |denfifiquen que las mManos Materiales:
son un vehiculo importante de

contaminacion. V' Harina en polvo o polvo de

yeso

® Comprendan la importancia de
lavarse las manos para evitar las
infecciones.

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

® Observen que los microbios pueden multiplicarse rdpidamente en las
manos y ofros lugares.

Charla previa a la actividad:

Los maestros y maestras deberdn:

® Hablar sobre la importancia del lavado de manos en

Ver en el Manval diferentes situaciones para evitar la contaminacion de

de Contenido: alimentos, utensilios y superficies donde se preparan los
sComo viajan los alimentos.
microbiose,

pagina 7 ® Resaltar gue aungue no se ven los microbios, si No Nos
lavamos las manos correctamente, éstas pueden ser un
vehiculo ideal para que los microbios se multipligueny con-

taminen otras superficies, poniendo en riesgo nuestra salud.

2 Tomado y adaptado de: Williams, T. et al. 1991. Alimentos, medio ambiente y salud: Guia para
maestros de ensenanza primaria. Publicacion OMS, Ginebra, Suiza, pdgina 30



Introduccion

De igual forma, la ropa es otro
vehiculo para transportar micro-
bios por lo que es muy impor-
tante lavarla constantemente. 4.

alumno/a debe tocar al mayor
nUmero de ninos posible.

Al tocar a ofro alumno, éste
deberd quedarse paralizado
porque ya estd ‘“infectado”
(estard marcado con la harina).

Enfatizar que a través de
una buena higiene personal
(obanarse, lavarse las manos,
lavarse los dientes y la ropa) se 5.
puede contribuir a evitar que
nos enfermemos del estbmago.

Al entrar a clase, contar cuantos
ninos fueron “infectados” y ex-

plicar que la harina/yeso repre-

sentan los microbios.
Indicar que los microbios se

multiplican fdacilmente y si no 6.
se hace algo para evitar que
se sigan multiplicando, pueden
contaminar tanto los alimentos

como las superficies donde se
preparan.

Hacer las  preguntas de
discusion.

Preguntas de discusion:

.. . °
. »Qué ocurio en la actividad®?
Métodos:* 5

i el
. pCudlfue el vehiculo para que

. . . iplicara?
I. Pedir a los alumnos que salgan microbio se multiplica

al patio o jardin de la escuela

evi-
_ o mos hacer pard
para hacer un juego. . 3Qué debe

i-
tar que se propague la confam
. naciéon?
2. Al azar, seleccionar un estu-
diante, que se llene las manos
con harina o polvo del yeso e
indicarle que deberd perseguira

sus companeros y tocarlos para
“infectarlos”.

2 Expli-
. 3Coémo debemos hacerlo P
car con detalles

S i medios
. 3Qué ofros vehiculos ©

j den ayu-
ue den ejemplos) pue -
gqor a que los microbios s€ multi

pliquen.

3. Se estima un tiempo determi-
nado, y en ese periodo, el

* Otro método similar para mostrar cémo los microbios pueden propagarse y vigjar de
un alimento a ofro, es llevar al saldén una esponja y un poco de pintura lavable (tempera,
anilina, acuarelas, efc.) pintarla esponjay pasarla de un estudiante a otro hasta que todos

los alumnos y alumnas han tenido la oportunidad tocarla. Después hacer las preguntas
de discusion.



Actividad No. 3
Instalando un

sistema SODIS
en mi escuela

Nivel: de 1° a 6° grado primaria )

Propésito:
Que los alumnos y alumnas:

® Aprenden como es el proce-
dimiento para la purificacion del
agua utilizando el método SODIS.

Charla previa a la actividad:

Los maestros y maestras deberdn
explicar:

® Que el agua puede estar conta-
minada con microbios peligrosos
si ésta no ha recibido ningun
tratamiento para eliminarlos (por
ejemplo hervir el agua, usar cloro
o usar el sistema de SODIS).

® Que el agua puede verse segura porgue no tiene sabor,
color ni olor, pero si no ha sido tratada puede enfermarnos

del estbmago.

Ver en el Manvual
de Contenido:
Método SODIS,
pdagina 18

QWA

Materiales:

V' Botellas de pldstico
fransparente de 2 litros con
tapadera.

V' Jabén para lavar platos
V' Agua clara

V' Cinta adhesiva

V' Marcador o lapicero

v Un lugar para colocar las
botellas

V' Papel blanco
"4 Lapicero y/o crayones

® Que el agua que se utiliza para tomar, preparar
alimentos y limpiar utensilios debe ser segura para asi
evitar enfermedades del estbmago.



Utilice agua y alimentos seguros
para su consumo

® Que el método SODIS es un
sistema sencillo para purificar
el agua y que utiliza materiales
disponibles como el soly botellas
pldsticas.

® Que si el agua se expone al
sol por suficiente tiempo, la ra-
diacién solar (rayos UV) y el
incremento de temperatura
del agua generado por el sol,
destruyan los microbios peligro-
sos presentes en el agua, desin-
fectandola.

Métodos™

I. Pedir a los estudiantes que el
dia de la actividad lleven a la
escuela una botella pldstica
tfransparente de uno o dos litros
con tapadera.

2. Repartir a cada estudiante un
poco de detergente y pedir que
lavan bien su botella con agua
y jabdn.

* Ver pdgina 19 del manual de contenido
para ver una ilustracidén de cémo purificar
con SODIS

3. Pedir a los estudiantes que lle-
nen sus botellas con
agua claray tapar
la botella per-
fectamente.

4. Dar a cada
estudiante
un poco de
cinta adhe-
siva y pedirles
que escriban
SU nombre con
un marcador. Pedir
que peguen la cinta en la tapita
de la botella, ya que si pegan
la cinta en la botella no dejaria
que la luz destruya los microbios
en el agua.

5. Pedir a los estudiantes que
cologuen sus botellas de plds-
tico en un lugar donde pegue
el sol por lo menos durante 6
horas bajo el cielo despejado o
brilante** (de 9:00 a 15:00 hrs.)
o dos dias consecutivos bajo el
cielo nublado.

** Es recomendable que empieza con esta
actividad por la manana para que hay
suficiente sol para que las botellas estdn
expuesto al sol por lo menos durante 6
horas.

Si la jornada escolar dura menos de 6
horas, colocar las botellas por dos dias (si
el dia es soleado)y al final del segundo dia,
quitarlas del sol.




6. Cuando el agua ha estado en
el sol suficiente tiempo, pedir
a los estudiantes que lleven su
botella a la clase y que la dejen
enfriar. Después de enfriar, los
estudiantes pueden beber de su
agua segura.

7. Al final de la actividad o al
siguiente dia, entregar a cada
estudiante una hoja de papel y
pedir que dibujen los diferentes
pasos del proceso de la
purificacion del agua usando el
método SODIS.

8. Solicitar que pasen al frente 4
estudiantes. Pedirles que en el
pizarrén dibujen cada uno, uno
de los pasos para la purificacion
del agua con el método SODIS.

9. Pedir que lleven esta hoja a su
casa para explicarles el método
SODIS a sus padres.

10

Preguntas de discusion:

« 3COmMoO funciona el método
SODIS2 sPor qué mata a los
microbios?

. Después de utilizar el método SC?DIS
enla escuela o en el hogar, 5cOmMo
debemos almacenar esta agua
segura correctamente?

. sQuéoftros métodos de purificacion
podemos usar para asegurar que el
agua gue tomamos €5 segura¢

. 3Qué puede hacer mi escuela
para asegurar que hay agua segu-
ra para beber?




Utilice agua y alimentos seguros __
para su consumo o

Actividad No. 4
{Cuales son fuentes
de agua segura?

Nivel: de 1° a 3° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® Identifiquen las fuentes de agua
segura y las fuentes NO seguras
para utilizarlas para el consumo y ©0cc00cc00cc00cc0ccccce

reparacion de alimentos. .
prep Materiales:

v Hoja de trabajo

Charla previa a la actividad: V/ Ldpiz o crayones

Los maestros y maestras deberdn

reforZCJr,' 0000000000000 000000O0O0C0

® Elconceptode “aguay alimentos
seguros”, donde se dan ejemplos de fuentes de agua segura asi como
de fuentes de agua no segura.

® Que el agua puede estar contaminada con microbios peligrosos, si ésta
no ha recibido ningun tratamiento para eliminarlos (por ejemplo hervir
el agua, usar cloro o usar el sistema de SODIS).

® Que el agua puede verse segura si no tiene sabor, color
ni olor, pero si no ha sido tratada puede enfermarnos del

Ver en el Manval

de Contenido: estbmago.
RESUMEN de fuentes
de agua, ® Que el agua que se utiliza para beber, para preparar

[

r\\ 7 pdgina 24

alimentos y limpieza de utensilios debe ser segura, para
asi evitar enfermedades del estbmago.

11



® Que el recipiente para almao-

cenar qAgua para beber o
preparar alimentos debe tener
ciertas  caracteristicas  para
evitar que se contamine. Debe
cubrirse con una tapadera o
pano limpio, colocarse en un
lugar en alto (como una mesa)
para que esté alejado del suelo
y animales domeésticos.

Cuando no se tapa el recipiente
donde se almacena el agua
segura, se contamina por el
polvo, insectos o por infroducir
utensilios contaminados.

12

Métodos:

Repartir a cada estudiante la
hoja de frabajo “3Cudles son
fuentes de agua segura?2”.

Leer en voz alta las instrucciones,
o pedir a algun alumno/a que
lo haga. Preguntar si hay dudas
sobre las instrucciones.

Dar 20 minutos para resolver la
hoja de frabajo "“3Cudles son
fuentes de agua segura?2”.

e A los estudiantes que ya
puedan escribir (2°y 3° grado)
pedirles que escriban en la
parte de afrds de la hoja,
una oracion sobre cémo
pueden mejorar la situacion
para cada uno de los dibujos
marcados como fuentes de
agua NO SEGURA.

Pedir a cada estudiante, que lea
en voz alta, una de las oraciones
que escribid para compartirlas
con sus companeros de clase.

Pedir que regresen la hoja de
tfrabajo previamente respon-
dida.

Hacer las preguntas de discu-
sién, invitando a los alumnos
y alumnas a que participen,
levantando la mano para pedir
la palabra.




Utilice agua y alimentos seguros
para su consumo -

Preguntas de discusion:

. Los dibujos que marcaron con una wy" en la hoja de trabajo gpor
qué no los consideraron fuenfes de agud segura?

. 3Quése puede hacer para que el agua en estos dibujos seda segura?

. 3Quéhacenen tu escuela o casa para asegurar que estén
bebiendo aguad segurae

. 3Qué puedes hacer para que en tu casa los animales ggj

no tengan acceso al agua que se usa para tomar o .
w Her'vir por
5 minutos

preparar los alimentos? 5qQué puedes hacer entu
escuela?

Apuntes importantes
sobre esta actividad




&= Hoja de trabajo

Nombre: C )

Fecha: ( )

{Cuales son fuentes de agua segura?

Instrucciones: A continuaciéon se presentan una serie de ilustraciones.
Colorea los dibujos donde la fuente de agua es segura. Marca con una
equis (X) aquellos dibujos donde la fuente de agua NO es segura.

Hervir por
5 minutos

14




Utilice agua y alimentos seguros S
para su consumo Y =

Actividad No.9

Sopa de letras:

la importancia del
agua segura

Nivel: de 4° a 6° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® Refuercen los conocimientos ad- Materiales:

quiridos sobre la clave #1: Utilice
agua y alimentos seguros para su
consumo.

V' Hoja de trabajo
V Ldpiz o lapicero

Charla previa a la actividad: ceececseccecccesesoceee

Los maestros y maestras deberdn:

® Recalcar la importancia de que los alimentos y el agua que se utilice
para beber y preparar la comida estén libres de microbios para evitar
enfermedades como la diarrea.

® Explicar el concepto de “agua y alimentos seguros”

® Recalcar los métodos existentes para purificacion del agua
(hervir, clorar y método SODIS).

Ver en el Manval
de Contenido:
Utilice Agua y
alimentos seguros
para su consumo,
pdagina 13-26

® Hablar sobre técnicas existentes para almacenar
agua que ya fue tratada para eliminar los microbios (por
ejemplo, dar a conocerlas caracteristicas que debe tener
un recipiente de almacenaje).

® Explicar las enfermedades que pueden ocurrir si
comemos alimentos que no estdn seguros y sus sinfomas.
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Métodos:

. Repartirla hoja de frabajo “Sopa
de letras: la importancia del
agua segura”.

2. Leeren voz alta las instrucciones,
o pedir a un alumno/a que lo
haga. Preguntar si hay dudas
sobre las instrucciones.

3. Dar 30 minutos para resolver la
hoja de trabajo.

4. Pedir a cada estudiante, que lea
en voz alta una de las oraciones
que escribidé para compartirlas
con sus companeros de clase.

5. Pedir que entreguen la hoja de
trabajo debidamente contestao-
da al maestro/a.

6. Hacer las preguntas de
discusion.

16

Preguntas de discusion:

L °
significa el férmino seguros«

s considerar que
guro? En el caso
que

. 3Cudndo podemo
un alimento esfase
del agua, 5COMO sabemos

estd segura?

. 3Por qué es imporfante que el agud
y los alimentos estén seguros?

veden

- tan pqué nos P )
. Sinoloes e 5QUE

provocor? En ese Caso,
debemos hacer?




Hoja de trabajo =

Nombre: ( D

Fecha: (_ )

Sopa de Letras: la importancia del agua segura

Instrucciones: A continuacion encontrards una sopa de letras. Debes buscar
las palabras que se encuentran en el recuadro. Las palabras pueden estar en

direccion vertical, horizontal o diagonal.

ooooooooooooooooooooooooooooooo

- AGUA DIARREA XELJOKSOQUJHERVTIR
- HERVIR HIELO PJTRDSYOUUATGTO
ELAVAR LLUVIA PELARCAXDTIZXRGMA
. PELAR QUIMICOS VODONWJIZZIMPNEZX
: RECIPIENTES SODIS RECIPIENTESTIDGD
. TAPAR EMEDTEMBEKMTIVCTIR
: ------------------------------ LLUVIAKYJUXUZOW
GRNZAFREKIZVPITIS
DDRNDDERPHILMYTIZ
XDIGIVDNAPAEDMLILE
PYEZAHPEGAVZWRYV
YCZFRBIKUGAEETEFR
GXHURJNEAVRJKMD
BRSJEACULTAPARM
X2 QOABSHHOXFATUS

Usando 5 de las palabras encontradas en la sopa de letras, escribir
5 oraciones sobre la importancia de usar agua y alimentos seguros.

o~ N =
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Actividad No. 6

{Mira la cantidad
de microbios que
contienen mis
manos!’

Nivel: de 1° a 4° grado primaria* )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

¢ Visudlicen los microbios que Materiales:
existen en sus manos después de . .
hacer diferente actividades en la V' Carteles con ilusfraciones de

manos

V' Cinta adhesiva
V' Hojas en blanco
V' Ldépiz o lapicero

escuela o en la casa.

¢ Entiendan la importancia de
lavarse correctamente las manos
para eliminar microbios que nos
pueden enfermar.

Charla previa a la actividad:

Los maestros y maestras deberdn:

Ver en el Manval
de Contenido:
La importancia de
lavarse las manos,

pdgina 29

¢ Explicar que las manos con frecuencia transportan
microbios de un lugar a otfro; y por eso, esimportante
lavarse las manos antes de comer y después de
tocar ciertos objetos o alimentos.

* Para los grados de 5° y 6°, utilizar las ilustraciones como
material infroductoria para explicar el transporte de microbios
a través de las manos.

3 Fotos tomadas y adaptadas de: Public Health Laboratory Service and Food and Drink Federation.
2002. Food link: Your Complete Guide to Food Safety. hitp://www.foodlink.org.uk

18



Recalcar que lavarse las manos
correctamente puede ayudar
a prevenir enfermedades del
estobmago.

Reforzar que algunos alimentos
crudos, por ejemplo el pollo
y la carne, pueden contener
microbios peligrosos y por eso
es muy importante lavarse las
manos después de tocarlos.

Reiterar la importancia de lavar-
se las manos correctamente
con agua segura y jabon por lo
menos 20 segundos (el maestro/
a puede usar una cancidén po-
pular para medir el tiempo
indicado).

Pegar las seis ilustraciones de las
manos en el pizarrdén o la pared.

19

Pedir a los estudiantes que
saquen una hoja en blanco, la
doblen a la mitad y la partan y
compartan la ofra mitad con
otro companero/a de la clase.

Explicar las instrucciones del
juego:

* Para 3°y 4° grado:

a. Explicar que cada ilustracion
representa unasituacion dife-
rente (por ejemplo, manos
después de tocar pollo cru-
do) y el color negro en las
ilustraciones representa los
microbios.

b. Se contard una historia don-
de se presentardn diferentes
sifuaciones donde las mao-
nos se contaminan con
microbios, y ellos deben
adivinar que ilustraciéon, de
las pegadas en el pizarrdn,
es la que representa dicha
situacion escribiendo en su
hoja la letra de la ilustracion
que corresponde.

c. La/el maestra/o empezard a
contar la historia:



“Erase una vez un nifo llamado Juan que le encantaba que le tomaran
fotos, pero un dia, le tomaron unas fotos diferentes de sus manos, eran
mdgicas, donde se podian ver los microbios que tenia después de hacer
diferentes actividades”.

(Las siguientes oraciones describen las situaciones cuando a Juan le
tomaron las fotos mdagicas....)

- Juan estaba tan apurado de ir a la casa de su amiga Maria a jugar,
que no se lavé las manos correctamente. 3Qué ilustracion de la mano
creen que representa esta situacion?

(Repuesta: llustraciéon C)

- Juan estaba ayudando a su mamad a preparar la comida y agarré con
la mano una pieza de pollo crudo. 3Qué ilustracion de la mano creen
que representa esta situacion?e
(Respuesta: llustracién E)

- Juan queria ayudar a limpiar la cocina pero se confundié y agarré en
lugar de un trapo limpio, uno sucio. 3Qué ilustracion de la mano creen
que representa esta situacion?

(Respuesta: llustracion D)

- Juan iba a comer por lo que antes de salir, fue al bano y se lavd las
mManos con agua y jabén por 20 segundos. 3 Quée ilustracion de la mano
creen que representa esta situaciéon?

(Respuesta: llustracion A)

- Juan estabajugando pelota con sus amigos, cuando sintido deseos de ir
al bano, fue al bano, pero salio corriendo sin lavarse las manos porque
no queria seguir perdiéndose mds el juego. 3Qué ilustracion de la mano
creen que representa esta situaciéon?

(Respuesta: llustracion F)

- Juan acompand a su mama al mercado, cuando iban pasando por
la carniceria, le llamd la atencion y tocd un pedazo de carne para
sentir su fextura. sQué ilustracion de la mano creen que representa
esta situacién? (Respuesta: llustracién B)

20



d. Al final de la actividad, la/el
maestra/o indicard la repuesta
correcta para cada situacion,
las cuales son: “Las manos
después de...:

ILUSTRACION A: Lavarlas bien
con jabdn por 20 segundos
ILUSTRACION B: Tocar carne
cruda

ILUSTRACION C: Lavarse mal las
Mmanos*

ILUSTRACION D: Tocar un trapo
sUCIio

ILUSTRACION E: Tocar pollo
crudo

ILUSTRACION F: Ir al bafio

e. Después, hacer las preguntas de
discusion.

 Para 1°y 2° grado:

a. La maestra/o, les contard
una historia (la que estd des-
crita anteriormente) donde se
presentan situaciones diferentes
donde las manos se contaminan
Ccon microbios.

b. Conforme va contfando Ila
historia, mostrar las ilustraciones
de coémo Juan se ensucid las
manos, explicando cada una
de ellas.

* Explicarles a los estudiantes que
normalmente se olvida lavar los dedos
pulgares cuando nos lavamos las manos.

21

c. Al final repartirles una hoja en
blanco y pedir a los estudiantes
que dibujen 2 manos (una de
cada lado) que represente:

* Una mano perfectamente
lavada LIBRE DE MICROBIOS,

* Una mano sucia LLENA DE
MICROBIOS

d. Cerrar la actividad, preguntan-
do alos alumnos y alumnas, que
levanten el dibujo mostrando
la mano que ellos creen que
tienen después de jugar con su
mascota (perro, gato, etc.)

acién contiene la

. A1 jlustr
ZCUQ\ ilus bios?

mayor cantidad de micro
5Cudl mano contiene la menor
cantfidad de microbios?

idadesresulfaria
las de fotos B-F
s microbios)?

-aQué ofrasactiv
en manos como
(p.e.con mucho

des que sus Manos
bios en este mMo-
su respuesta:
i o por qué

sPiensan uste
tienen mMiCro
mento? Razonen
spor qué creen que s

creen que No¢

cer para evitar

' ha
,Qué pueden
e ° n sus manos?

tener microbios €






Practique la limpieza




Clave #2

g




Nivel: de 1° a 6° grado primaria

Que los alumnos y alumnas:

Presten atencion a la higiene
persondal

ldenfifigue a las manos como
una fuente de contaminacion

y vehiculo para propagar 1 cucharadita de aceite de
microbios cocina o vaselina

Polvo (fino sin piedras) o
canela en polvo

Aprendan cudl es la técnica N .
Utensilios (cubiertos, vasos,

apropiada de lavado de etc.)
MAanaos. Palangana
Jabén

Papel para secarse las manos

Los maestros y maestras deberdn:

Tratar el tema de la importancia de lavarse las manos,
los momentos cuando es conveniente hacerlo (antes y
después) y sobre la técnica de lavado de las manos,

La importancia de recalcando en la importancia de frotarse las manos
lavarse las manos, durante 20 segundos.
pdagina 29

Resaltar el hecho de que, aunque a simple vista

parezca que tenemos las manos limpias, podemos tener

microbios que nos pueden enfermar del estdbmago si no Nos
lavamos las manos correctamente.

4Tomado y adaptado de: OMS. 2004. La Inocuidad de los alimentos en el Hogar: Cémo aplicar las
5 Claves de la OMS para la inocuidad de los alimentos para lograr una capacitaciéon efectiva del
publico destinatario. Publicacion OMS, Ginebra. 23 pp.
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Enfatizar que los microbios son
tan pequenos que no los pode-
MOoS ver con nuestros ojos.

Pedir a ftres voluntarios para
realizar la actividad.

Pedir a los voluntarios que se
froten las manos con dos gotas
de aceite o vaselina.

Luego, deben cubrirse las manos
con polvo/canela. El polvo/
canela representardn  a los
microbios (bichitos).

Deben tocar diferentes utensilios
(paraqueloscomprendancomo
pueden transferir 1os microbios
de un lugar a otro).

Los tres alumnos/as tratardn
de lavarse las manos como se
describe a continuacion:

- Alumno 1:selavard las manos
con aguas sin jabon

- Alumno 2:se lavard las manos
con agua con jabdén por 3
segundos

- Alumno 3:se lavard las manos
con agua y jabdén por 20
segundos.

Pedir al resto de la clase que
durante el tiempo en que se
estén lavando las manos, cuen-

26

ten 20 segundos en voz alta
para ayudar a sus companeros
a saber cuando deben de dejar
de frotarse las manos o puede
cantarse una cancién que dure
este tiempo (por ejemplo, la
cancién “Feliz cumpleanos a ti,
feliz cumpleanos...”).

Luego de lavarse las manos,
los alumnos le mostrardn a sus
companeros los resultados.

Hacer las preguntas de discu-
sion.

mos para desha-

Nar- e
5 COMo hac e fe-

cernos de los microb;os q
nemos en las MANOS¢

ando tocaron

. 4 ocurtié cu ’
sQue merias con

los utensilios¢ €O
esos utensilios?

s el resultado de

,Cudl e
e as manos con agud

lavarse |
solamente?

5Qué pasa cuando NOs Loy
|avamos las manos con ag oy
jobdn y NOs frotamos las ma

por 3 segundos? &Y por 20
segundos?
- frofamos
,QUé pasa cuando
ggo m%no con la ofra durante
70 segundos?



Nivel: de 1° a 3° grado primaria

Que los alumnos y alumnas:

Entienden las técnicas correctas
para preparar 1os alimentos sin
contaminarlos con microbios.

Reforzar los conceptos apren-
didos en relacion con clave #2: Hoja de trabajo
PrGCﬂque la "mpieZG. Lépices o crayones

Los maestros y maestras deberdn:

Explicar que cuando los alumnos estén ayudando a preparar alimentos
en la escuela o en sus casas, hay maneras correctas de tocar los
utensilios utilizados para preparar y servir los alimentos.

Explicar que si no tenemos las manos limpias podemos
contaminaros las superficies y utensilios para preparan 1os
alimentos, por eso es importante tener cuidado al tocar
los platos, cubiertos, vasos, etfc.
sComo limpiar platos

y utensiliose, Recalcar la importancia de evitar que los animales
pagina 34 estén cerca de los lugares donde se estd preparando

la comida para evitar la contaminacion de la misma.
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Recalcar la importancia de
evitar la contaminacion con
plagas.

Enfatizar en la importancia
de que ciertas enfermedades
causadas por microbios, pue-
den prevenirse si aprendemos
como mantener Ilimpio el
lugar donde se preparan los
alimentos.

Repartir la hoja de frabagjo
“sQué debo hacer cuando
estoy preparando alimentose”.

Leer en voz alta las instrucciones,
o pedir a un alumno/a que lo
haga. Preguntar si hay dudas
sobre las instfrucciones.

Dar 20 minutos para resolver |a
hoja de trabajo.

Cuando hayan terminado de
contestar la hoja de trabagjo,
pedir que coloreen los dibujos.

Hacer las preguntas de discu-
sidn, pidiendo a los alumnos y
alumnas que levanten la mano
para concederles la palabra.

28

j con
sCudles dibujos marcaron

42
una equis (X)2 2POr QuUé®

pard

"
den hace
Ve ean

,Qué P .
e as sifuaciones S

que est
seguras?

ion
5 Que ofras Qcclo es han
(4

an
visfo en donde s€ prepar

as¢
alimentos gue no son segur

(De e}emp\OS)

eden hacer pard

zQUé pu 2
hacerlas segurass




Hoja de trabajo

Nombre: C )

Fecha: C )

{Qué debo hacer cuando estoy preparando
alimentos?

Instrucciones: Marque con un cheque (V') las situaciones correctas, es decir,
lo que debemos hacer cuando preparamos alimentos. Marque con una equis

(X), las situaciones que no debemos hacer o permitir en la cocina o cuando se
preparan alimentos.




Clave #3
Acividad No. 9

(Qué es la
Contaminacion
Cruzadar

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

00 0000000000006 OC0COCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

¢ Identifiqguen a las carnes, pollo y Materiales:
pescado crudos como fuente de
contaminacion. V' Dos esponjas limpias
V' Pintura roja o de algun otro
® Aprendan como se da la conta- color brillante (tempera,
minacién cruzada. gp(lzh?c, finta, pintura vegetal,

vV Tabla de cortar
V' Hoja de lechuga
V' Plato de color claro

® Aprendan medidas preventivas
efectivas para evitar la conto-
minacion cruzada durante la ma-

: - : V' Cuchillo
nipulacion y el almacenamiento V' Palangana o recipiente
de alimentos. pequenio

) V' Vaso con agua
Charla previa a la

actividad: 0000000000000 000000000

Ver en el Manval

de Contenido:
Clave #3: Separe las
carnes, pollo y pescado
crudos del resto de los
alimentos,
pdgina 41

Los maestros y maestras deberdn:

® Comenzar la clase invitando a los alumnos/as a
hacer un intercambio de ideas sobre el concepto de
“microbios” y escribirlas en el pizarrén.

® Clasificar las ideas en grupos (un grupo de ideas podria
referirse a la relacidn que existe entre los microbios y los alimen-
tos, las enfermedades).

5 Tomado y adaptado de: OMS. 2004. La Inocuidad de los alimentos en el Hogar: Cémo aplicar las
5 Claves de la OMS para la inocuidad de los alimentos para lograr una capacitacién efectiva del
publico destinatario. Publicacion OMS, Ginebra. 23 pp.
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Separe carnes, pollo y pescado crudos
del resto de alimentos

Métodos:

I. Dividir a los alumnos/as en gru-
POS pequenos.

2. Humedecer las dos esponjas
con agua. Una de las esponjas
representard un pedazo de
“pollo o carne cocida” y se
mantendrd separada de la otra,
que representard un pedazo de
“pollo o carne crudo”.

Pintar una de las esponjas con
la pintura roja. Usar suficiente
pintura como para cubrir los dos
lados de la esponja (la pintura
representard el pollo o la carne
cruda, que estd contaminada
con microbios peligrosos).

Colocar la esponja pintada
(pollo/carne cruda) sobre la
tabla de cortar y cortarla por la
mitad con el cuchillo.

Colocar las dos mitades en
el plato. No lavar la tabla, el
cuchillo ni las manos.

Cortar la hoja de lechuga por la
mitad usando la misma tabla y
el mismo cuchillo.

Cortar, en la misma tabla y con
el mismo cuchillo (sin lavar), la

esponja sin pintar (pollo/carne
cocida).

31

8. Colocar las mitades de la es-
ponja que representa el “po-
llo/carne cocida” en el mismo
plato en que se encuentra el
“pollo/carne cruda”.

Observar hacia cudl de los

objetos se ha ftransferido la
pintura.

10. Redlizarlas preguntas de discu-

siobn. Para hacerlo, pedir a

los alumnos/as que quieran
lo
lo

parficipar que levanten
mano para concederles
palabra.

Preguntas de discusion:

. sQué sucedié cuando se
coloco el pollo/carne cocida
en el mismo plato que el pollo/
carne cruda?

. 3Qué pasaria si comiéramos la
lechugae

. 3Qué sucedio luego de ’rgcor los
objetos, después de manipular
el alimento crudo o cuando se
usé el cuchillo sin lavarlo?

« sCOmMoO podriamos deshacer-
nos de los microbios que s€
encueniran enla tabla, el

cuchillo, el plato y las Manose

. 3Qué deberiamos hacer para
evitar la contaminacion entre los
alimentos crudos y cocidos?




Actividad No. 10
{Evitemos

contaminacion

cruzada!

Clave #3

la

Nivel: de 1° a 6° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® l|dentifiquen las carnes, pollo y

pescado crudos como fuente de

contaminacion.

00 0000000000006 OC0COCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

® Aprendan medidas preventivas

efectivas para evitar la conta- Materiales:
minacién  cruzada  durante
la manipulacidén y el almace- V' Hoja de frabajo
namiento de alimentos. V' Lépiz o lapicero
Charla previa a la actividad: ceecececccccscccccccce

Los maestros y maestras deberdn:

® Explicar que no debe permitirse que las carnes crudas (como pollo,
pescado y carne de res o cerdo) estén en contacto con otros alimentos
como verduras, pan y alimentos ya cocidos porque los microbios
peligrosos que contienen los alimentos crudos podrian

Ver en el Manual

de Contenido:
Clave #3: Separe las
carnes, pollo y pescado
crudos del resto de los
alimentos,
pdgina 41

frasladarse a estos alimentos.

® Recalcar la importancia de utilizar diferentes
utensilios (cuchillos, tablas, recipientes) cuando
se manipulan al mismo tiempo carnes crudas y
otros alimentos (como verduras o frutas).
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Separe carnes, pollo y pescado crudos
del resto de alimentos

® Las manos deberdn lavarse per-
fectamente con agua y jabdn
después de manipular las carnes

crudas y antes de tocar otros
alimentos.

Recalcar que cualquier super-
ficie que haya sido utilizada
para preparar las carnes crudas
deberd ser cuidadosamente
lavada después de su uso con
agua y jabon.

Métodos:

I. Repartir a cada estudiante la
hoja de trabajo “jEvitemos la
contaminaciéon cruzadal”.

2. Leer juntos las instrucciones de
trabajo y explicar que es cada
alimento (cebolla, pescado,
tomate, y asi sucesivamente)
para que les queden claros.

3. Dar 20 minutos para resolver la
hoja de trabagjo.*

4. Pedir a los alumnos y alumnas
que compartan con sus compa-
neros que tablas fueron las que
marcaron.

* En los grados donde los estudiantes
todavia no puedan leer y/o escribir, que
solamente marquen y pinten los dibujos de
las situaciones incorrectas.
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5. Pedir que enfreguen la hoja de
tfrabajo debidamente contes-
tada al maestro/a.

6. Hacer las preguntas de discu-
sion.

Preguntas de discusion:

® sPor qué marcaron las tablas
de esa maneras

® ,Qué otros alimentos q,ue (rj\o‘
estan en la hoja, separarian ae
resto de alimentos?

e .Qué pasa con los utensilios
ge cocina? zy las manos o las

superficies?




)

{Evitemos la contaminacion cruzada!

Instrucciones: A contfinuacion encontrards diferentes dibujos de alimentos sobre

tablas de picar. Marca con una (X) aqguellos que NO deberian mezclarse porque
puede haber contaminacion cruzada y explica en las lineas de abajo, las razones

de haberlos marcado.
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Actividad 11
{Que fue lo que
comi anoche?

Nivel: de 1° a 3° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

¢ Comprendan que el calor mata los
microbios peligrosos que pueden
estar en los alimentos, volviéndolos

Seguros pdarda comer.

¢ Identifiguen aquellos alimentos que
deben cocinarse completamente.

Charla previa a la actividad:

Los maestros y maestras deberdn:

¢ Explicar que hay alimentos que contienen microbios peligrosos,

como las carnes crudas, huevos y la leche. Estos alimentos

deben cocinarse completamente porque al aplicarles
calor, este mata los microbios que pudieran contener,
haciendo que el alimento sea seguro de comer.

Ver en el Manvual

de Contenido:
Clave #4: Cocine
los alimentos
completamente,
pdgina 45

nos enfermemos del estbmago.
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Materiales:
V' Hoja de papel blanco
V' Revistas viejas
V' Crayones
V' Marcadores
V' Ldapices
V' Goma
V' Tijeras

“Recalcar que estos alimentos pueden contaminar
otros alimentos que se comen crudos (como las frutas
y algunas verduras). Si este fipo de alimentos (carnes,
huevos, leche) no se separan del resto de alimentos
durante la preparacion pueden contaminar y provocar que



Enfatizar que hay alimentos,
como las carnes, leche, huevos
y el agua que son ideales para
que los microbios se multipli-
quen, por lo que es importante
que cuando se preparen hier-
van bien y se cocinen comple-
tamente, para hacerlos seguros
para que los comamos. (ver pa-
gina 5 del manual del contenido
por mds informaciéon de los mi-
crobios).

El maestro/a deberd solicitar a
los estudiantes que porla noche;
a la hora de la cena, observen
CON MUCHA ATENCION cémo
se prepara la comida en sus co-
sas. pedir que hagan un dibujo
sobre lo que comieron ese dia.

Al dia siguiente, solicitar a los es-
tudiantes que quieran participar,
que pasen adelante a explicar
a sus companeros/as el dibujo
(explicando lo que observaron
y lo que comieron esa noche).
El resto de companeros pueden
ayudar al expositor a identificar
los alimentos que se deben coci-
nar completamente para evitar
enfermedades del estbmago.
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El maestro/a hace las preguntas
de discusidon y refuerza los con-
ceptos mds importantes para
cerrar la actividad.

sPor qué debemos cocinar los
comple’romente%

alimentos
5Qué hace el calor a los
alimentos?

deben de

sCudles alimentos
cocinarse compleTomen’re pO-
ra matar microlbios que pueden

ser peligrosos?.J



Cocine los alimentos completamente
L

Actividad 12
La Celebracion de la
Independencia en
mi Escuela‘

Feria de
Independencia

Nivel: de 4° a 6° grado primaria )

Propadsito:
Que los alumnos y alumnas:

¢ Entiendan la importancia de coci-
nar los alimentos completamente
para evitar enfermedades cau-
sadas por los alimentos.

Materiales:

V' Hoja de trabajo con la

¢ ldentifiquen diferentes situaciones historia

gue pueden provocar gue un
alimento se contamine.

¢ Refuercen el conocimiento sobre multiplicacion de microbios, clave #1:
utiice agua y alimentos seguros para su consumo, clave #2: practique
la limpieza y clave #3: separe carnes, pollo y pescado del resto de

alimentos.

Charla previa a la actividad:
Ver en el Manual

de Contenido:
Clave #4: Cocine
los alimentos

completamente,
. pdgina 45

Los maestros y maestras deberdn:

¢ Hablar sobre la importancia de cocinar completa-
mente los alimentos.

¢ Tomado y adaptado de: Wiliams, T. et al. 1991. Alimentos, medio ambiente y salud: Guia para
maestros de ensenanza primaria. Publicacion OMS, Ginebra, Suiza, pdgina 27.
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Recalcar a los alumnos/as,
que un alimento ya cocido
puede contaminarse si se
conserva demasiado tiempo a
temperatura ambiente antes
de comerse o si se dejan sin
tapar (recordarles sobre la
multiplicacion de los microbios).

Reforzar conceptos sobre los
alimentos perecederos (como la
leche y el queso) que deben de
hervirse, en el caso de la leche,
y almacenarse ambos en un
ambiente fresco.

Recordar, que siempre se debe
utilizar para la preparacion de
los alimentos, agua y alimentos
seguros; y que nunca deben
mezclarse alimentos crudos con
los cocidos porque 1os microbios
de los alimentos crudos podrian
pasarse a los alimentos ya
cocinados (contaminacion cru-
zada).

Recordar a los estudiantes que
deben taparse los alimentos
para evitar el contacto con el
polvo, animales u otros vehiculos
que pudieran provocar que la
comida se contamine.

* Sino se desea repartir una hoja por cada
estudiante, se puede leer en voz alta la
historia, ya sea el maestro o un alumno o
varios alumnos para el resto de la clase.
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Repartir la hoja de trabajo “El
dia de la Celebracion de la
Independencia en mi Escuela™.

Leer en voz alta las instruccio-
nes, o pedir a un estudiante que
lo haga.

Dar 20 minutos para resolver la
hoja de frabajo.

Pedir a los alumnos/as que com-

parfan con sus companeros
algunos de los errores que
subrayaron en la hoja de
trabagjo.

Hacer las preguntas de discusion
pidiendo a los estudiantes que

levanten la mano cada vez
que quieran responder una
pregunta.

5Qué creen que cousé la
enfermedad de los asistentes a

la celebracion?

sQué errores cometieron las
personas que prepararon |os
alimentose

5CoOmo piensan que podrian
haberse evitado?

5Qué hubieran hecho
ustedes?



Nombre:

Fecha:

A continuacion se te presenta una historia, Iéela
detenidamente poniendo mucha atencidn en los detalles, y subraya
las oraciones donde fueron cometidos errores que causaron que la

comida se contaminara. 3 Qué fue lo que pasd en la escuela?

Una semana antes, se empezaron
a hacer todos los preparartivos: se
venderian platanos con  crema,
panes con jamdn y queso, tortillas
concarne asada, ensalada de papas
con mo?/oneso; y muchos postres,
donas rellenas de crema, pasteles de

‘A CELEBRAR EL DiA DE LA
INDEPENDENCIA!

En la escuela solo se hablaba
de la celebracion del dia de la
Independencia, sobre como se iba

a preparar la Feria, las ventas de
comidas tipicas y los bailes, quiénes
participarian, que haria cada grado
para festejar ese gran dia.

El director reparii¢ a cada grado, la
comida que tenian que traer para la
venta en la Feria.

El dia de la feria, sexto grado llevé la
carne para asar. Se la entregaron al
maestro Pedro, quien la puso a asar.
Habia tanta cola, y todos los nifos
tan hambrientos que empezaron
a repartir tortillas con carne, que
al morderlas estaba rosada y con
mucho jugo!

Los estudiante de segundo, tenian
el Bpes’ro de pldatanos con crema.
Habia tanto calor, que la crema
estaba derrefida y olia tan rico, que
llamaba la atencion de las moscas.

diferentes sabores...mmm que ricoll

Primer grado, era el encargado de
llevar los panes con jamon, queso y
mantequilla, y los llevaron preparados
un dia antes, pero a Juanito se le
olvidd guardarlos en un lugar frio y los
de]Jo en el escritorio del maestro toda
la farde, donde le daba el sol y toda
la noche.

También se vendié ese dia, un rico
pollo con verduras. Seiba a preparar
mucho, y las madres tenian tanto que
hacer, c]ue se cocind un dia antes. El
dia de la celebracion, ya lo iban a
servir, cuando se dieron cuenta que
se les habia olvidaron agregar el
POLLO. Rapidamente lo agregaron el
pollo crudo ala olla, pero eratanto el
antojo por comerlo que hi tiempo dio
de calentarlo mucho ni que hirviera
lo suficiente.

La ensalada de papas con mayonesa estaba rica pero
caliente por el sol y como ya no alcanzaban las mesas,
estaba en el suelo, La fruta que se vendid ese dia era
manﬁo, y para_partirlo se usd el cuchillo con que se partid
el pollo crudo. Todo estaba bien, cuando de repente todos
empezamos a senfirnos mal del estbmago, con mucho
dolor, vomitos y fiebre y aquel dia tan lindo, termind mal.
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Nivel: de 1° a 6° grado primaria*

Que los alumnos y alumnas:

Refuercen los conocimientos
adquiridos de la clave #1: utilice
agua y alimentos seguros para
sU consumo, clave #2: practique
la limpieza, clave 3#:. separe
las carnes, pollo y pescado
crudos del resto de alimentos y
clave #4:. cocine los alimentos
completamente.

Comprendan que cocinar los Listado de preguntas
alimentos completamente mata

los microbios que pudieran

contener, volviéndolos seguros

para comer.

e L e Los maestros y maestras deberan:

los alimentos ) )
completamente, Recapitular los conceptos aprendidos en las

pagina 45 lecciones de la clave #1 ala #4, para explicary
aclarar dudas.

"Depende del tipo de preguntas que se formulen. Pueden hacerse mds sencillas para
poder adaptar la actividad a los alumnos de 1° a 3° grado primaria.
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Cocine los alimentos completamente

Métodos:

Dividir a los alumnos en grupos
pequenos y pedir a cada grupo
que se asigne un nombre para
el equipo. El maestro/a escribird
los nombres de los grupos en la

4.

Para esto, el grupo va a tener un
minuto para discutir la repuesta
(cada grupo tiene que hacer un
consenso durante este tiempo).

pizarra. 5. Si el grupo responde correc-
tamente, el/la maestro/a asig-
2. Explicar a los grupos que se les nard un punto por respuesta
van a hacer preguntas (algunos correcta en la pizarra.
ejemplos de preguntas que
se pueden hacer para esta 6. Después de hacer todas las

3.

actividad, se encuentran en
el recuadro presentado mads
adelante).

El grupo d,ebe responder Sl o NO
y POR QUE.

preguntas, el grupo con el mayor
numero de puntos, ganard un
fuerte aplausol!!!

NOTA: Pueden hacerse una lista con mds preguntas, segun el criterio del
maestro/a, de acuerdo a los puntos que quiere reforzar o enfatizar. Esta
actividad puede hacerse al finalizar de cada clave, y hacer las preguntas

relacionadas con la clave estudiada.
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e
Preguntas de la actividad Respuesta | Explicaciones
\ |
o . Las carnes estdn completa- |
sEs importante que la parte interna de la mente cocidas cuando sus
' carne no tenga color rosado cuando lo S| ) . |
quieres comer2 jugos estdn cloro§ y la parte
| i inferna ya no estd rosada ‘
| \
. . Tanto la parte externa como la
\ gSolo la porjre exfrerlor qlel pollo puede NO parte interna pueden contener |
contener microbios peligrosos? microbios
[ |
\ \
sHervir sopa por treinta segundos
\ es suficiente fiempo para matar los NO 5 minutos \
microbios?
| |
| 2Se puede ver los microbios con nuestros NO No se puede |
propios 0jos? P
; |
sTener nausea o vomitos son sinfomas
‘ de las enfermedades del estbmago S| ‘
causado por microbios peligrosos en la
| comida? |
| !
2Cudndo se tiene diarrea o se estd As{ como. suero de
" enfermo del estémago se debe beber S . "t \
rehidratacion oral.
agua
| |
| 3Es importante lavarse las manos por lo NO Por los menos por 20 segundos |
menos durante 10 segundos?
| |
\ . \
. . Debe usarse 2 diferentes
3Es correcto cortar una naranja con el :
. . cuchillos o lavarlo con agua
\ mismo cuchillo con que se corta la carne NO S ; tar | \
cruda? yjobqn antes de cortar la
| ’ naranja |
| !
Limpiar quita la suciedad,
| sHay una diferencia entre los conceptos restos de cqmldo', grasa u |
Do . ° . 4 e Sl otras materias; mientras que
| de limpiar y desinfectare 3Cudl es? desinfectar mata los microbios |
| completamente |
[ . |
Otros ejemplos son:
' sUn ejemplo de una plaga es una rata? S cucarachas, moscas, hormigas, |
¢
‘ etc. ‘
! , !
El pescado, asi como el pollo
' No se debe cocinar completamente el y las cames, puede contener |
. muchos microbios peligrosos,
pescado por gue no confiene muchos NO oor lo que es importante
" microbios cocinarlo completamente |
L hasta que sus jugos estén clcnrosJ
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Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

Actividad No.14

¢

guardar los alimentos?

Donde debemos

Nivel: de 1° a 3° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

sCoémo mantener
los alimentos a
temperaturas

Ver en el Manval

~/pdgina 49

Refuercen el concepto de man-
tener los alimentos a temperatu-
ras seguras para evitar la multipli-
cacion de microbios peligrosos.

ldenftifiguen los alimentos que
tienen que guardarse en un lugar
frio y cudles se pueden dejar a
temperatura ambiente (en una
despensa/alacena).

Entienden que a temperaturas
frias, los microbios no pueden
reproducirse tan rdpido.

de Contenido:

segurase,

los alimentos seguros.
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Materiales:
v llustraciones de hielo y

despensa/alacena
V' Cinta adhesiva

Charla previa a la actividad:
Los maestros y maestras deberdn:
® Tratar sobre la importancia de mantener ciertos

alimentos a temperaturas bien frias. Que un buen
control sobre |la temperatura puede ayudar a mantener



® Resaltar que los microbios a
temperaturas muy calientes
como cuando se hierve mue-
ren, por lo que el alimento es
completamente seguro para
qgue se coma. También, indicar
que a temperaturas muy frias,
los microbios no encuentran
un ambiente ideal para multi-
plicarse, por lo que también se
mantiene seguro el alimento.

® Explicarles que cuando estdn
ayudando a sus padres o en la
escuela a preparar alimentos,
es importante recordar cudles
alimentos tiene que guardarse
en un lugar frio (ejemplo, la le-
che fluida) y cudles no (ejem-
plo, zanahorias).

Métodos:

I. Conla cinta adhesiva, pegar los
carteles en dos diferentes pare-
des de la clase*. Esta actividad
puede hacerse afuera del saldn
de clases (por ejemplo, en el po-
tio de la escuelq).

2. Explicar alos alumnos y alumnas
gue se va a mencionar en voz
alta un alimento y que ellos

* Si se va a realizar en el salén, asegurarse
que los escritorios de los estudiantes estdn
de un lado del mismo para que los ninos y
ninas tengan suficiente espacio para correr
alas tres paredes.
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3.

4.

deben de elegrr donde se
debe de guardar haciendo lo
siguiente:

® Si el alimento mencionado
tiene que guardarse en un
lugar frio (como leche fluida),
ellos deberdn correr hasta
la pared donde estd la ilus-
tracion del hielo.

® Si el alimento puede perma-
necer en una despensa/ala-
cena deberdn correr hasta
la pared donde estd la ilus-
tracion de la despensa.

Después de que los estudiantes
seleccionaron la ilustracién que
piensan es correcta, hablar con
ellos sobre su decision.

Repetir la actividad con oftro
alimento.

Ejemplos de alimentos:

KKK

queso fresco (frio)

pollo ya cocido (frio)
tomate (despensa)

crema (frio)

carne de cerdo cocida (frio)
pollo crudo (frio)
zanahoria (despensa)

frijol en grano (despensa)
leche fluida (frio)

leche en polvo (despensa)
atol en polvo (despensa)



KKK

=

Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

mango (despensa)

atol preparado (frio)
carne de res cruda (frio)
papaya (despensa)
naranja (despensa)

arroz en grano (despensa)
tortillas de ayer (frio)

Preguntas de discusion:
mentos fienen que

. »Qué dli )
QU lugar frio?

dejarse en un

si no se guardan

s Qué pasa
T tos como leche

los alimen

(52
uida en un lugar frio®
En el aula, hacer las preguntas flul

de discuison pidiendo a los . tienen refrigerador €N
estudiantes que levanten la - Sino casa 2dué

. scuela o en
mano cada vez que quieran la e ara mante-
métodos usan P
responder.

i 2
ner frescos los alimentose

Apuntes importantes
sobre esta actividad







Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras
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Actividad No. 15
iLa Leche hervida
es segural

Nivel: de 4° a 6° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® I|dentifiquen que existen alimentos
que se pueden descomponer por  Materiales:
los microbios si no se almacenan

correctamente. V' 1 olla pequefia con tapadera
V 1 estufa
¢ Comprendan la importancia de palangana o recipiente con
cocinar completamente los ali- poca agua
mentos. v 2 vasos de leche fluida

v 1 zanahoria u otro vegetal
® Visudlicen las consecuencias de
no hervir y almacenar incorrecta-
mente un alimento perecedero como la leche.

® |dentifiquen la diferencia entre un alimento perecedero y uno no
perecedero.

® |dentifiquen la importancia de hervir y cocer bien alimentos como las
carnes, pescado, huevo o leche para la eliminaciéon de microbios.

Charla previa a la actividad:

Ver en el Manvual

de Contenido:
3Como mantener
los alimentos a
temperaturas
segurase,
/ pdgina 49

Los maestros y maestras deberdn:

® Indicar antes de comenzar la actividad, que los ali-
mentos cocinados a temperaturas altas por un perio-
do largo matan los microbios que pudieran contener.

7Tomado y adaptado de: INCAP. 1961. Manual de Experimentos y actividades en Nutricién para uso
en la Escuela Primaria. Publicacion INCAP, Guatemala.
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Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

® Explicar que los alimentos
(como los perecederos) tienen
las  condiciones  necesarias
para que los microbios crezcan
y se multipliquen, por lo que
es muy importante cocinarlos
completamente.

® Recalcar que los alimentos

6. Al los dos dias, observar los
cambios que han sufrido los
dos vasos de leche, asi como la
zanahoria.

7. Después de observar los cam-
bios, hacer las preguntas de dis-
cusion.

como la zanahoria cruda (o
vegetales) no se descomponen
tan facilmente, pero que deben
lavarse perfectamente antes de
comerse con agua segura para
eliminar los posibles microbios
que confengan.

Métodos:

I. Servir dos vasos de leche con las
mismas cantidades.

2. Colocar la leche de uno de

los vasos en la olla, ponerla en

el fuego y dejarla hervir por 5

minutos.

Después de hervir la leche, cu-
brir la olla con una tapadera y

Preguntas de discusion:

s lo que se debe hacer

sQUE €
« 2QU ederos?

con los alimentos perec °
5CcOMO deben conservarses

enfos que

, alim
.Qué pasa con los .
2QUe b tos estan

no son precederos? 5es
libres de microbios?

sQue le ocurrié al vaso de |e.c5he|
fluida gue no se hirvio y se dejo a

descubierto?

. 3Quéle ocurrié alaleche hervida
y colocada dentro la palangand

con agua?

hierve la

colocarla dentro del recipiente
con agua.

Dejar el ofro vaso de leche sin
hervir, manteniéndolo descubier-
to durante el dia y la noche.

También, pedirles que dejen la

5Que ocuIre cuando se
leche?

o e
5QuUeé provoco que la leche s

descompusiero?

a2
. sQué paso conla zanahoriace

ue nho se

zanahoria (o vegetal) al aire libre

« 3Por qué cree Q
conservaron igual?

durante el mismo tiempo.
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Actividad No. 16
Globos de levadura®

Nivel: de 3° a 6° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® Entiendan que las temperaturas
seguras (bien frios o bien calientes)
protegen los alimentos de la
multiplicacién de los microbios.

Materiales:

V' 2 vejigas desinfladas
V' 3 palanganas

V' 2 frascos de pldstico o vidrio
limpios de boca pequena

® Entiendan que la temperatura fria
no permite la multiplicacion de los

MICrobios. V' 4 de taza de azicar
) ) o V' 1 paquete de levadura
® Visualicen como se multiplican los (utiizada en panaderia)
microbios a temperaturas ideales. V' Agua a temperatura
ambiente, caliente y agua
con hielo
Charla previa a la actividad: V' Cinta adhesiva

v 1 marcador

Los maestros y maestras
deberdn:

Ver en el Manval

de Contenido:
sComo mantener
los alimentos a
tfemperaturas
segurase,
pdgina 49

® Tratar sobre la importancia de mantener los alimentos
a temperaturas seguras (bien frios asi como bien
calientes). Que un buen control sobre la temperatura
puede ayudar a mantener los alimentos seguros.

8 Tomado y adaptado de: USDA. 1999. Your game plan for food safety: Teacher's activity and
experimental guide. The Partnership for Food Safety Education, Estados Unidos.

50



Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

Resaltar que los microbios a tem-
peraturas muy calientes (como
al hervir el agua) se mueren, por
lo que el alimento es completa-
mente seguro para comer.

ndicar que a temperaturas muy
frias, los microbios no encuen-
tfran un ambiente ideal para
multiplicarse, por lo que se man-
tiene seguro el alimento. Por el
contrario, en un ambiente ca-
lido (tibio) los microbios lo en-
cuentran ideal para sobrevivir y
reproducirse!

Reforzar las cuatro caracteristi-
cas que necesitan los microbios
para su crecimiento y multipli-
cacién (humedad, aire, calor y
alimento).

Explicar a los alumnos que la
levadura contiene microbios
benéficos que ayudan a que el
pan crezca, pero que al igual
que otros microbios, necesita
de un ambiente adecuado
para reproducirse. La levadura
es un buen ejemplo para
que comprendan como se
comportan los microbios.

Métodos:

Efiquetar dos palanganas con
los siguientes nombres: “bano
frio” y “bano tibio".
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2,

En la tercera palangana, colo-
car 2 litro de agua a temperatu-
ra ambiente, agregar el azdcar
hasta disolver perfectamente.
Luego, agregar el paquete de
levadura, revolviendo suave-
mente hasta disolverla dentro
de la mezcla azucarada.

Dividir la solucidn en partes
iguales en los frascos de vidrio o
pldstico.

Tomar las vejigas, inflarlas con la
bocay después desinflarlas para
estirarlas. Colocar la boquilla de
la vejiga en la boquilla de cada
frasco a manera de tapadera.
Colocar cada frasco en las
palanganas rotuladas.

Agregar agua caliente en la
palangana rotulada  “bano
tibio”, la canfidad necesaria
para cubrir la solucidn de azdcar
y levadura.

Hacer este mismo procedimien-
to, solamente que esta vez,
agregar el agua con hielo para
cubrir el frasco en la palangana
rotulada “bano frio”.

Observary registrar lo que ocurre
después de 5 minutos, 30 minutos
y 1 hora.



9. El maestro/a debe explicar que
estd sucediendo:

Los microorganismos que se
encuentran en la levadura (los
cuales son  microorganismos
buenos) actuan frente a las
diferentes temperaturas.

La solucién de levadura que se
colocd entre el agua fria, no se
reproducen los microbios, por-
que no encuentran en ambiente
adecuado para multiplicarse.

La solucidn de levadura que
se coloco entfre el agua fibia,
hay reproduccién de microbios
porque encuentran un ambien-
te ideal. Los microbios producen
gases que hacen que la vejiga
se infle. La solucién de azucar
actua como alimento, por lo
que los microbios de la levadura
enconfraron alimento y un am-
biente ideal para reproducirse.
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Preguntas de discusion:

. 3Qué ocurrié con el frasco en
“hano tibio”?

. . en
. 3Qué ocurrio con el frasco
“pano frio"?

. 3Comola levadura y los microbios
actuan de la misma maneras

. 3Silalevadura fuera un migrobio
peligroso, que podrian decir que
hace un ambiente cdlido?

« 3Silalevadura fuera un mic%rob|o
peligroso, que podrian decir que
hace un ambiente frioe

. 3Qué efecto hizo la femperatura
fria del agua con hielo en la

levadura®




Actividad No. 17

{Qué hacer para
evitar enfermarnos
del estomago?’

Nivel: de 1° a 3° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® Visualicen diferentes actividades 0000000000000 000000000
qgue pueden hacer en su escuela

para que sea saludable. Materiales:

V Hoja de trabajo
V Ldpiz
V' Crayones

® Reforzar los conceptos aprendidos
sobre cdémo podemos evitar
enfermarnos del estbmago.

Charla previa a la actividad:

Los maestros y maestras deberdn:

® Reforzar las actividades para evitar enfermedades del

estdbmago como por ejemplo, alimentarnos bien, cuidar

nuestra higiene personal y lavar con agua segura las
frutas y verduras.

Ver en el Manval
de Contenido:
sComo evitar
enfermarnos del

estomago?, . .
pdgina 54 ® Los ingredientes y el agua que usamos para
preparar alimentos pueden estar contaminados con
microbios por 1o que es muy importante tomar medidas

preventivas para evitar poner en riesgo nuestra salud.

? Tomado y adaptado de: Agua Fuente de Paz. Educacion Sanitaria: cuaderno escolar No.1.19pp.
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Preguntar qué tipo de activida-
deshacenlos alumnosy alumnas
en la escuela y en su casa
para evitar las enfermedades
del estobmago. 3qué hacen los
maestros, padres, hermanos vy
familiares?

Métodos:

Repartirla hoja de trabajo “sQué
hacer para evitar enfermarnos
del estbmago?2”.

Leer en voz alta las instrucciones,
o pedirle a algun alumno/a que
lo haga. Preguntar si hay dudas
sobre las instrucciones.

Silos estudiantes no pueden leer
muy bien, que el maestro/a lea
envoz alta cada oracién, dando
suficiente tiempo entre las oro-
ciones para que los estudiantes
puedan conectar la oraciéon
con el dibujo correcto.

Si los estudiantes pueden leer
bien, dar 20 minutos para resol-
ver la hoja de frabagjo.

Cuando hayan terminado de
completar la hoja de trabagjo,
pedir que coloreen los dibujos
qgue se incluyen en la misma.

de

Hacer las

discusion.

preguntas

Preguntas de di
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scusion:

actividades
confribuir  d
una escueld

sCudles de estas
hacemos pPara
que tengamos
saludable?

e hacen? De estas,
n que podriamos
cesitamos pard

sCudles no s
scudles cree
hacere saue ne
hacerlas?

actividades
hacerse ¢€n
nfermedades

sCudles de estas
también pueden
casa para evitar €

del estémago?




Hoja de trabajo

Nombre: C )

Fecha: C )

{Qué hacer para evitar enfermarnos del
estomago?

Instrucciones: A continuaciéon se presentan del lado izquierdo una serie de
oraciones que describen ciertas situaciones relacionadas con alimentos, agua
y la escuela; y del lado derecho unos dibujos. Conecta con una linea cada

oraciéon con el dibujo que corresponde.

v Lavarse las manos

v Lavar frutas y verduras

v Barrer la escuela

v Poner la basura en su lugar

v Mantener el agua tapada

v Hervir el agua
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Actividad No. 18

Las 5 Claves para
mantener los
alimentos seguros

Nivel: de 1° a é° primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

Materiales:

® Pongan en prdctica los cono-
cimientos adquiridos sobre las “5

claves para mantener los alimentos V' Hojas en blanco tamafio

seguros”. carta
V' Ldpiz o lapiceros
Métodos: V' Crayones
V' Recortes de revistas o
I. Pedir a los alumnos y alumnas periddico
que elaboren 5 fichas sobre “Las 5 V Tijeras
Claves para mantenerlos alimentos vV Goma
seguros”. 0000000000000 0000000 00

2. Pedir gue doblen una hoja en blanco tamano carta y la partan
en dos, para que las fichas tengan el tamano de media
carta. Repetir hasta tener las 5 fichas.

Hacer estd
actividad
después de
haber ensenado
todo el Manual
de Contenido,
pdgina 56

3. Explicar a los estudiantes que esta tarea la realiza-
rén en casa con ayuda de sus padres. Deberdn escribir
en la parte superior de cada ficha, el titulo de cada
clave.
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4. En cada ficha deben escribir los

6.

puntos mds importantes que
tienen que recordar de cada
una de las claves estudiadas en
clase.*

Pedir que decoren las fichas
con dibujos, recortes de prensa
o revistas segun su creatividad.

Al dia siguiente, pedir que com-
partan con sus companeros de
clase, sus fichas personalizadas
de “Las 5 Claves para mantener
los alimentos seguros”.

Recomendacion:

Para promover la integracion cultural y étnica
en estd actividad, se podria pedir a los alumnos
y alumnas que escriban las fichas en idioma
maya (en caso sea su idioma), que ejemplifiquen
con alimentos de la region asi como formas de
almacenamiento y preservacion de alimentos

gque comen en casda.

Preguntas de discusion:

« sCudles son las 5 'C|oves
para mantener los alimentos

seguros?

« Para cada una de las Claves:
sQué puntos crees que son
los mds importantes para esta

clave?

*Para los ninos de 1° a 3° grado, se les puede dictar los puntos clave que
el maestro/maestra considera deben recordar de cada clave, y que ellos
solamente los decoren en casa con la ayuda de sus padres.
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Actividad No. 19
Identificando
los microbios”

Nivel: de 4° a 6° grado primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

Hacer esta

después de
haber ensenado
todo el Manual
de Contenido,

pdgina 56

Pongan en prdctica los cono-
cimientos adquiridos sobre las “5
claves para mantener los alimentos
seguros’.

ldentifiguen las situaciones am-
bientales donde se pueden con-
taminar los alimentos.

Aprendan a reconocer como
prevenir que los alimentos se
contaminen con microbios.

Métodos:
actividad

microbios”.

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

Materiales:

V' Hoja de trabajo
V Ldpiz
V' Crayones

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

I. Repartirla hoja de trabajo “Identificando los

2. Leer en voz alta las instrucciones de la hoja de
trabajo para que les queden claras.

1 Tomado y adaptado de: Wiliams, T. et al. 1991. Alimentos, medio ambiente y salud: Guia para
maestros de ensenanza primaria. Publicacion OMS, Ginebra, Suiza, pdgina 34.
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3. Dar 20 minutos para resolver la
hoja de trabagjo.

4. Pedir a los alumnos y alumnas
que quieran participar, que com-
partan con sus companeros uno
de los errores que observaron
en la ilustracién y que sugirieron
para resolverlo, levantando la
mMano para que se les conceda
la palabra.

5. Pedir que entreguen la hoja de
trabajo debidamente contes-
tada.

Preguntas de discusion:

« 5Qué errores observaron respecto
a la higiene de las superficies del
dibujo (mesa, piso, etc.)2 zqué hay
gue hacer para evitarlos®

« 35Qué errores observaron respecto
al agua y materiales seguros (agua,
comida, etc.)2 squé hay que hacer

para evitarlos?

«  3Qué imaginan le sucederd a ese
nino pequeno¢ zpPor qué creen
que le pasard? 5qué hay que hacer
para evitarlos?

« sCudles de las 5 claves no se esta
cumpliendo en el dibujo?
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Hoja de evaluacion

Nombre: C

Fecha: C )

Identificando los microbios

Instrucciones: A continuacién se te presenta unailustraciéon de un lugar donde se

preparan alimentos. Senala con una equis (X), todo lo que pudiera contaminarlos
alimentos o hacer que se multipliquen los microbios. Para cada error encontfrado,

escribir que se debe hacer para evitarlo.

4

/

Figura tomada de: Williams, T. et al. 1991. Alimentos, Medio Ambiente y Salud: guia para maestros
de ensefianza primaria. Publicacién OMS, Ginebra, Suiza, 34 pp.
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Actividad No. 20
Inspector e
Inspectora de
la Higiene"

Nivel: de 4° a 6° primaria )

Propésito:

Que los alumnos y alumnas:

® |denftifiguen las situaciones am-
bientales y de manipulacion de

00 000000000000 OCOCGOGFOGFEOGNOSNOIIS

alimentos que pueden significar Materiales:
un riesgo para enfermarse del
estbmago. V' Guia de inspeccién

V' Ldpiz o lapicero
® Aprendan a diferenciar entre bue-
nos y malos hdbitos de higiene. ceeeccccccccoccccennes
® Aprendan a prevenirla contamina-
cién de alimentos con microbios.

® Poner en prdctica los conocimientos adquiridos sobre “Las 5
Claves para Mantener los Alimentos Seguros”.

Métodos:

Hacer estd
actividad
después de
haber ensenado
tfodo el Manual
de Contenido.
pdgina 56

I. Dividir a la clase en grupos, hasta 5 integrantes por
grupo.

2. Explicar que ellos serdn los inspectores e inspectoras
de la higiene y que realizardn la inspeccion en un lugar
donde se preparan alimentos.

" Tomado y adaptado de: FAO. 2003. Educacion en Alimentacion y Nutricion para la Ensenanza
Bdasica: Guia del Profesor. Publicacién FAO, Chile.

61



3.

Los lugares a inspeccionar

pueden ser en:

® Latienda de la escuela,

® El lugar donde se preparan
las meriendas en |la escuela

® El lugar donde se preparan
los alimentos en casa,

® Elpuesto de comida que estd
cercano a la escuela.

Repartir la “Guia del Inspector o
Inspectora’.

Para completar la guia, los
estudiantes deberdn marcar un
cheque (V) en la casilla donde
observaron que los encargados
en preparar la comida, Sl
hicieron la prdactica descrita; o
una equis ( X ) si NO llevaron a
cabo la actividad.

Posteriormente en clase, debe-
ran presentar los resultados de la
inspeccion a sus companeros y
companeras. Deberdn informar
sobre:

a) Ellugar donde llevaron a
cabo la inspeccion,

b) Los resultados que obtuvie-
ron;y,

c) Las recomendaciones para
corregir los errores observa-
dos (donde no se cumplen
cualguiera de las cinco
claves).

Apuntes importantes
sobre esta actividad
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Hoja de evalvacion

Nombre: C )
Fecha: C )

El Inspector e Inspectora de Ia Higiene

Instrucciones: A continuacioén, encontrards la GUIA DEL INPECTOR (A), la cual te
servird para ir a inspeccionar la higiene de un lugar donde se preparan alimentos.
Puedes inspeccionar la fienda de la escuela, la cocina de tu casa, un puesto de
comida cercano a la escuela o donde se preparan alimentos en la escuela.

Para cdlificar, anota un cheque (V' ) en la casilla donde la practica si se realizd;
O una equis (X) sino se llevd a cabo, y comparte tu resultado en clase.

Guia de Inspector o Inspectora
Practica observada SI NO

Mantiene los alimentos y el agua tapados para protegerlos de
moscas, otros insectos, roedores y animales domésticos

Se lava las manos antes de tocar los alimentos
Utiliza agua segura para cocinar alimentos
Utiliza agua segura para tomar

Separa las carnes y pescado crudos del resto de alimentos

Mantiene los alimentos a temperaturas seguras
(bien frios o bien calientes)

Utiliza cubiertos limpios cada vez que prueba los alimentos

Lava cuidadosamente los utensilios antes y después de cada
preparacion

Lava bien la superficie donde pela, corta, pica o prepara los
alimentos, antes y después de usarla

Utiliza platos, cubiertos y vasos lavados con agua limpia y jabdn para
servir los alimentos

Mantiene tapado el recipiente de basura

Mantiene limpio el lugar donde prepara alimentos y sus alrededores

Mantiene los alimentos y el agua tapados

No permite la presencia de animales en el lugar donde se preparan o
venden los alimentos

TOTAL | | |
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Clave para
corregir






Hoja de trabajo N\ &F =

Nombre: C )

Fecha: ( )

{Cuales son fuentes de agua segura?

Instrucciones: A continuaciéon se presentan una serie de ilustraciones.
Colorea los dibujos donde la fuente de agua es segura. Marca con una
equis (X) aquellos dibujos donde la fuente de agua NO es segura.

Hervir por
5 minutos
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=57 Hoiadetrabajo

Nombre: ( D

Fecha: (_ )

Sopa de Letras: la importancia del agua segura

Instrucciones: A continuaciéon encontrards una sopa de letras. Debes buscar
las palabras que se encuentran en el recuadro. Las palabras pueden estar en

direccién vertical, horizontal o diagonal.

ooooooooooooooooooooooooooooooo

© AGUA DIARREA X

ELJOK HERVTIR
- HERVIR HIELO PJTRDS UATGTO
: LAVAR LLUVIA P ELARI|CA INX RGMA
. PELAR QUIMICOS : VODONWJ N E X
: RECIPIENTES SODIS : RECIPIE G D
. TAPAR : EMEDTEM I WCN\I R
: oooooooooooooooooooooooooooooo |LLUVIAK XUZO
GRNZAFR V P I INS
DDRN[DDE LMy 12
X DIG|I|VD Al[EM L E
P Y E Z|ARH\P V|Z WRV
Y C Z F|RB A|E E F R
G X HU|RJ R|J K MD
B RS J|EA AP A R|M
X Z Q O|A|B S FAUS

Usando 5 de las palabras encontradas en la sopa de letras, escribir
5 oraciones sobre la importancia de usar agua y alimentos seguros.

A A
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Hoja de trabajo

Nombre: C

Fecha: C )

{Qué debo hacer cuando estoy preparando
alimentos?

Instrucciones: Marque con un cheque (V') las situaciones correctas, es decir,
lo que debemos hacer cuando preparamos alimentos. Marque con una equis

(X), las situaciones que no debemos hacer o permitir en la cocina o cuando se
preparan alimentos.




)

{Evitemos la contaminacion cruzada!

Instrucciones: A contfinuacion encontrards diferentes dibujos de alimentos sobre

tablas de picar. Marca con una (X) aqguellos que NO deberian mezclarse porque
puede haber contaminacion cruzada y explica en las lineas de abajo, las razones

de haberlos marcado.
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Nombre:

Fecha:

A continuacion se te presenta una historia, Iéela
detenidamente poniendo mucha atencidn en los detalles, y subraya
las oraciones donde fueron cometidos errores que causaron que la

comida se contaminara. 3 Qué fue lo que pasd en la escuela?

Una semana antes, se empezaron
a hacer todos los preparartivos: se
venderian platanos con  crema,
panes con jamdn y queso, tortillas
concarne asada, ensalada de papas
con mo?/oneso; y muchos postres,
donas rellenas de crema, pasteles de

‘A CELEBRAR EL DiA DE LA
INDEPENDENCIA!

En la escuela solo se hablaba
de la celebracion del dia de la
Independencia, sobre como se iba

a preparar la Feria, las ventas de
comidas tipicas y los bailes, quiénes
participarian, que haria cada grado
para festejar ese gran dia.

El director reparii¢ a cada grado, la
comida que tenian que traer para la
venta en la Feria.

El dia de la feria, sexto grado llevé la
carne para asar. Se la entregaron al
maestro Pedro, quien la puso a asar.
Habia tanta cola, y todos los nifos
tfan hambrientos que empezaron

a repartir tortilas con carne, que
al morderlas estaba rosada y con

mucho jugol!

Los estudiante de segundo, tenian
el puesto de pldtanos con crema.

Habia tanto calor, gue la crema

estaba derretida y olia tan rico, que
llamaba la atencidn de las moscas.

diferentes sabores...mmm que ricoll

Primer grado, era el encargado de
llevar los panes con jamon, queso y
mantequilla, y los llevaron preparados
un dia antes, pero a Juanito se le
olvidé guardarlos en un lugar frio v los

dejo en el escritorio del maestro toda

a farde, donde le daba el sol y toda

la noche.

También se vendié ese dia, un rico
pollo con verduras. Seiba a preparar
mucho, y las madres tenian tanto que
hacer, c]ue se cocind un dia antes. El
dia de la celebracion, ya lo iban a
servir, cuando se dieron cuenta que
se les habia olvidaron agregar el
POLLO. Rapidamente lo agregaron el

pollo crudo ala olla, pero era tanto el
antojo por comerlo que hi tiempo dio

de calentarlo mucho ni gue hirviera
lo suficiente.

La ensalada de papas con mayonesa estaba rica pero

caliente por el sol y como ya no alcanzaban las mesas,
estaba en el suelo. La fruta que se vendid ese dia era
mango, y para partirfo se usé el cuchillo con gque se partié
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el pollo crudo. Todo estaba bien, cuando de repente todos
empezamos a sentirnos mal del estomago, con mucho
dolor, vomitos y fiebre y aquel dia tan lindo, terminé mal



Hoja de trabajo

Nombre: C )

Fecha: ( )

{Qué hacer para evitar enfermarnos del
estomago?

Instrucciones: A continuaciéon se presentan del lado izquierdo una serie de
oraciones que describen ciertas situaciones relacionadas con alimentos, agua
y la escuela; y del lado derecho unos dibujos. Conecta con una linea cada

oracion con el dibujo que corresponde. remm e

v Lavarse las manos

v Lavar frutas y verduras

v Barrer la escuela

0 @

v Poner la basura en su lugar

1

1

1

1

, 1

{ o H
ryir por 1

5 minutos !

1

‘ ‘ 1
————ESEE H
1

v Mantener el agua tapada

v Hervir el agua
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Hoja de evaluacion

Nombre: C

Fecha: C )

Identificando los microbios

Instrucciones: A continuacién se te presenta unailustraciéon de un lugar donde se

preparan alimentos. Senala con una equis (X), todo lo que pudiera contaminarlos
alimentos o hacer que se multipliquen los microbios. Para cada error encontfrado,

escribir que se debe hacer para evitarlo.

Figura tomada de: Williams, T. et al. 1991. Alimentos, Medio Ambiente y Salud: guia para maestros
de ensefanza primaria. Publicacién OMS, Ginebra, Suiza, 34 pp.
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Manual de actividades
para el maestro las

5CLAVES

para Mantener los
Alimentos Seguros

El manual "Las 5 Claves de la OMS para la inocuidad de alimentos en
el hogar" ha sido adaptado como parte del Proyecto piloto Adaptacion
y Validacion del Manual Cinco Claves sobre Inocuidad de los Alimentos
en Escuelas Primarias de Gualtemnala, considerando las escuelas como
instancias promotoras de esfilos de vida saludables para los nifos y ninas.

El propdsito del Manual *Las 5 Claves para Mantener los Alimentos
Seguros™ es servir como guia educativa, asi como material de consulta,
para la comunidad educaliva (docentes, estudiantes de primaria vy
junta escolar) para que puedan ensefiar y aprender, cinco reglas basicas
para mantener los alimentos seqguros v evilar la contaminacion de los
Mmismaos.

Junto con este manual, se elaboraron otras herramientas
complementarias: “Manual de actividades para el maestro: Las 5 Claves
para Mantener los Alimentos Seguros” que incluye actividades dinamicas
y participativas que ayudaran al docente a reforzar los conceptos de
las cinco claves ensenados a los esfudiantes; y el Manual para la junta
escolar ;Cémo hacer un plan de alimentos y agua seguros en mi Escuela?,
que contiene cinco pasos simples para la implementacion de un plan
para mejorar el manejo de los alimentos y del agua en la escuela.

Se espera con estos materiales, contribuir a la educacion escolar en
esta tematica, para que tanto los nifios v nifias. como sus familias,
adquieran y pongan en practica éstas 5 claves para asi reducir la
aparicion de enfermedades de arigen alimentario, v con ello ayudar a
mejorar el estado de salud y nutricion de toda la familia.




