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Food Safety-Spanish

Who



WIC participants.  Many come with their children ages 0-5 yrs. old



Why



There are 76 million occurrences of Food-borne illnesses each year

putting 325,000 people in the hospital and causing 5,200 deaths. Children, older adults, and individuals with weakened immune systems are highly susceptible. We need to be conscious of the way we handle the food for our families in preparation, cooking and storage.



Time

30 minutes 


Setup

Chairs placed in a circle



Objectives

By the end of this session, participants will have:

· Given one example of how harmful germs or bacteria, get into your food.

· Named the four simple steps to food safety used to fight bacteria.

· Identified inappropriate food safety practices from a video clip and plan ways to improve the quality of food safety.



Lesson Overview

1. Introduction

2. Pre-Test

3. Discussion

4. Handout and Poster
5. Video
6. Conclusion


Materials

· Fight BAC Poster

· Food Safety Pre-test

· Kitchen Demonstration video

· Keep Your Food Safe handout




· Meat Thermometer 

· Kid’s Hand Washing Coloring sheets

· Crayons

· Don’t let food “Bug” you magnets


Activities

1. 

Introduction 

Buenos dias/tardes! Bienvenidos! Mi nombre es______________________y yo soy un/a___________.  Estamos muy contentos de que ustedes estén aquí participando en nuestra clase de hoy. 

El tópico de nuestra discusión será  .....................

Por favor mantenga sus niños cerca de usted durante la clase; tenemos hojas para colorear en la mesa pequeña  y  si por alguna razón necesita sacar los niños del salón, siéntase con la libertad de hacerlo.

 

2.

Pre-Test



Para ayudarnos a entender que tanto usted sabe sobre la seguridad en los alimentos, les pasaremos un cuestionario par que usted responda, tómese unos pocos minutos, no hay respuestas correctas o incorrectas, después nosotros lo responderemos durante la lección.


3.

Discussion

¿Cualquiera aquí se ha enfermado alguna vez después de comer en un restaurante o en la casa de alguien?

Cada año por lo menos 70 millones de personas  se enferman por los alimentos que comen. La mayoría de la  gente  piensa que su enfermedad  no fue debida a la comida, ellos piensan que tienen influenza o “un dolor de estomago” De hecho, la mayoría de las veces el mal  del estómago es causado por intoxicación estomacal.

¿Cuáles son los síntomas del virus en el estómago? (Espere las respuestas.) Los síntomas posibles incluyen diarrea, calambres abdominales, fiebre, dolor de cabeza y vomito. Algunas veces estos síntomas pueden ocasionar la muerte. Se estimaron 5,000 muertes en 1999 debido a envenenamiento por comida (también conocido como enfermedad de foodborne).



Activities (continued)

3.

Discussion

(continued)

¿Cuánto tiempo usted piensa que se  toman para aparecer los síntomas de envenenamiento después de haber comido? (Espere las respuestas.) Los síntomas pueden aparecer dondequiera de 20 minutos a 2 semanas después de comer el alimento malo. La mayoría de la gente se enferma entre 4 a 48 horas.

Envenenamiento por la comida ocurre cuándo el alimento se contamina con microbios perjudiciales o con  bacterias. ¡Usted puede que no sea capaz de ver, oler ni probar estas bacterias pero ellos encuentran la manera de entrar en su comida! ¡Hoy hablaremos acerca de cómo mantener nuestros  alimentos seguros para que podamos prevenir la intoxicación estomacal!



4.

Handout and Poster

(Items participant will be reading are in italics and underlined and the numbers correspond with those in the “Keep Your Food Safe” handout.)

Revisemos el folleto amarillo “Mantenga su comida segura”. Les pedimos que algunos voluntarios  lean en voz alta cada paso, y les sugerimos al resto de ustedes que lean en voz baja...

Usaremos como referencia la información en  las cuatro secciones en el  cartel “PELEE  BAC” 

Dirijamos nuestra  atención primero a la parte de arriba a mano izquierda del cartel.

1. LIMPIE:  LAVESE LAS MANOS Y LAS  SUPERFICIES A MENUDO  Las Bacterias pueden esparcirse en la cocina a través de las  tablas de cortar, los utensilios, las esponjas y el mostrador.
· ¿ Alguno de ustedes sabe el método apropiado de lavarse las manos? 

La mejor manera de lavarse las manos es  frotándolas juntas usando agua con jabón,  por lo menos 20 segundos, antes de tocar cualquier  alimento o utensilio . ¿ (Cómo sabría usted que tan largos son 20 segundos?  Es mas o menos el tiempo que se toma para cantar la canción de Feliz Cumpleaños dos veces) cantemos  la canción juntos y nos cronometramos.


Activities (continued)
4.

Handout and Poster

(continued)

· ¿Quién quiere  ofrecerse a leer #1 acerca de cuando  necesitamos lavarnos las manos? 

Siempre lávese  las manos antes de tocar los  alimentos  especialmente antes de preparar la comida del  bebé y después de cambiar los pañales con jabón y  agua caliente.

· ¿Quién quiere ofrecerse a leer #2 y #4 acerca de lo que usted usa para limpiar y qué áreas  limpia? 

¿Usa usted una toalla para limpiar derrames?

Lávela  antes lo usarla otra vez o use  toallas de papel  y luego tírelas a la basura. 

Lave  todo antes y después que tocar las comidas. Por ejemplo, las tablas de cortar, los mostradores y los utensilios.
· Recuerde que las bacterias perjudiciales se desarrollan en las esponjas, remplácelas a menudo.

Ahora dirijamos nuestra atención al círculo de arriba a la derecha del cartel 
2. SEPARE: EVITE LA CONTAMINACIÓN CRUZADA. 

La Contaminación Cruzada es el termino científico de cómo las bacterias se pueden esparcir de un producto alimenticio a otro. Esto es especialmente verdadero cuándo se  maneja carne,  pollo  y mariscos crudos, así que mantenga  todos alimentos crudos y sus jugos separados de los alimentos que vienen listos para comer
· ¿Quién quiere  ofrecerse a leer # 5 acerca de cómo podemos evitamos la contaminación la cruzada en la cocina?

Mantenga  las carnes, pollo, y mariscos crudos separados de otras comidas. Sus jugos contienen microbios que contaminan los otros alimentos.



Activities (continued)

4.

Handout and Poster

(continued)

· La Salmonela  es una bacteria común encontrada en el  pollo y los huevos que puede ser perjudicial a los humanos.

· Nunca ponga un alimento cocido listo para comer, en un plato donde tuvo previamente carne cruda. 
Ahora movámonos  círculo inferior de la mano del derecho del cartel
3. AL COCINAR: COCINE  A TEMPERATURAS APROPIADAS

Los expertos en  seguridad en los  alimentos concuerdan en  que los alimentos se cocinan apropiadamente cuando  son cocidos  por suficiente largo tiempo y a temperatura suficientemente alta para matar las bacterias perjudiciales que causan las enfermedades. 

¿Quién se ofrece a leer # 6?

Cocine la carne, pollo, mariscos y huevos hasta que estén totalmente cocidos.

Cocina carne roja hasta que mire marrón adentro. 

Pique el  pollo con un tenedor. Los jugos deben ser claros, no rosados

Pique el pescado con un tenedor. El pescado  debe hacerse pedazos.

Cocine el huevo  hasta que la clara y la yema estén firmes. No liquidos.

Use un termómetro para  alimentos  para verificar la temperatura interna de la comida y siga las instrucciones de temperatura que tiene los libros de cocina o en el empaque de la comida.

E. coli es una bacteria encontrada algunas veces en la carne molida (recuerde el caso del restaurante  Jack in the Box) Para destruir estas bacterias, la hamburguesa se debe ser cocida a una temperatura por  arriba de los  160 grados F.

Activities (continued)

4.

Handout and Poster

(continued)

Ahora dirijamos nuestra atención  al lado de abajo a la izquierda en el cartel.
4. REFRIGERE: PONGA LOS ALIMENTOS EN EL REFRIGERADOR  INMEDIATAMENTE 

Refrigere los alimentos rápidamente porque las temperaturas frías evitan que las bacterias perjudiciales crezcan y se multipliquen. Por lo tanto, ponga su refrigerador a una temperatura no  más alto que 40°F y el congelador en 0°F. Verifique estas temperaturas ocasionalmente con un termómetro, el cual puede ser comprada en el mercado local. 

· ¿ Quién se  ofrece a leer # 3 acerca de la mejor manera de descongelar los alimentos? 

La carne,  pollo,  pescado y mariscosnecesitan permanecer frios mientras usted los descongela

La manera lenta y segura- En el refrigerador 1-2 días antes cocinarlos.

La manera Rápida y segura - En el horno  microondas, y después cocine el  alimento inmediatamente.
Nunca descongele los alimentos al temperatura ambiental, por que  bacterias crecen rápidamente  a esta temperatura. 

¿Quién quiere ofrecerse a leer, # 9 & #10 acerca del manejo las sobras? 

Si la comida se deja afuera por  2 horas o más, los microbios pueden crecer. Tire el alimento.

Ponga las sobras en el refrigerador o en el congelador tan pronto como usted acabe de comer. Colóquelos en platos no hondos para que se enfríen mas rápido.


Activities (continued)

4.

Handout and Poster

(continued)

Cuidados especiales para madres con niños:

Quien quiere leer #7 & #8
La leche de pecho  es lo  mejor para su bebé. Su bebé puede enfermarse si fórmula no se maneja apropiadamente. 

No deje la formula a temperatura ambiental. 

Tire la  fórmula que le sobre al bebe en la botella.

Tire la  fórmula refrigerada que le quede después de 48 horas.

No ponga  la cuchara  que usó para alimentar el bebé en el frasco de nuevo porque  la saliva  en la cuchara echará a perder la comida.
Leamos  en grupo el  # 11 en voz alta 
¡Si usted piensa que cierta comida quizás esta  mala… no lo pruebe! 
Recuerde esto: ¡Cuando tenga duda, tire la comida! 



5.

Video

Ahora miraremos un  video de 5 minutos de alguien preparando una comida rápida. Usted se dará cuenta  que la comida no se ha preparado de manera muy segura. Cuando usted vea el video busque todas las cosas que este chef de cocina puede estar haciendo para contaminar su propia comida. Preste mucha  atención porque al  final del video, discutiremos  todas las fallas cometidas.

¿Quién quiere ofrecerse a identificar uno de los problemas que vieron en el video y ofrecer una solución?

Haremos esto tomando un imán que representa comida de la cesta y colocándolo en la sección (Limpie, Separe, Refrigere o al



Activities (continued)
5.

Video

(continued)

Cocinar) del Cartel de la PELEE BAC que se refiere al problema. Permítame demostrar este proceso para usted. 

Estas son alguna practicas inapropiadas que vimos en el video.



Problema
Solucion 

La persona no se lavo las manos.
Lávese las manos con agua caliente y   jabón por 20 segundos, restregándose las uñas si es necesario.

Las superficies sucias – la tabla de cortar y los utensilios. 
Enjuague mostradores y tablas de cortar  con una esponja limpia y  jabón antes  y después de preparar alimento.

Descongelo la carne en el mostrador – no refrigeró. 
Descongele la carne en el refrigerador o en el microondas.

Las verduras no  se lavaron antes de cortar. 
Lave verduras y frutas antes de comérselas.

Corto las Verduras cortadas en misma tabla de cortar  donde preparo la carne. 
Siempre lave las tablas y los utensilios con agua caliente y jabón  después que ellos entran el contacto con carne cruda o use una tabla de cortar  diferente.

El cocinero estornuda y no se lava las manos.
Cuando este cocinando y estornude, cubra su boca y voltéese lejos de la comida. Lávese las manos muy bien.

No cocino la carne completamente – estaba rosada por dentro. 
Cocine la carne a temperaturas apropiadas. Use un termómetro limpio para probar la temperatura interna de la comida.

Deja caer la carne.
Tire la comida contaminada a la basura.

Bebe la leche con fecha de expiración vencida.

Bebe directamente del cartón.
No use la leche después de la fecha de expiración.

Sírvase  la leche en una taza.

La lata de comida esta abollada.
No compre  ni use latas abolladas, el alimento que contiene podría estar contaminado. 

Activities (continued)
6.

Conclusion

Revisemos juntos los principios que aprendimos del folleto *Mantenga su Comida  Segura* 

¿Quién puede recordar uno de los Cuatro Pasos Sencillos para la Seguridad de los Alimentos? (Revise los cuatro pasos.) 
¿Qué otras preguntas tiene usted acerca de la seguridad en la comida que usted quisiera que contestáramos hoy? 

Muchas gracias por su participación. ¡Espero que usted haya aprendido algunas maneras de preparar los alimentos de manera segura para usted y para su familia, y por favor comience a practicar estas técnicas inmediatamente!



FOOD SAFETY PRE-QUESTIONS

Seguridad en la comida 

1. How long should you wash your hands before handling food?

Por cuanto tiempo se debe usted lavar las manos antes de tocar la comida?

2. How do you know when your meat is done?

Como sabe usted que la carne esta bien cocida?

3. Where do you thaw your food?

Donde descongela usted la comida?

4. Why do you separate raw meat from cooked meat in food preparation?

Por que debe separarse la carne cruda de la carne cocida cuando se están preparando los alimentos?

5. What foods spoil easily?

Que alimentos se echan a perder fácilmente?
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