Inspiración para el Carrusel
1. Limpio el área donde prepare la comida antes y después de prepararlos. 
a. Nunca
b. Algunas veces
c. Usualmente
d. Siempre
· La cocina es uno de los lugares mas peligrosos en el hogar por las bacterias infecciosas que algunas veces se encuentran en los alimentos crudos. 
· Los gérmenes se transmiten fácilmente en la cocina porque la comida se prepara allí
· La mugre y los gérmenes viven en las mesas, superficies y otros lugares en la cocina donde se prepara la comida. 
2. La última vez que hubo masa para galletas en mi casa, la masa era:

a. Hecha con huevos crudos, y yo probé un poco. 
b. Hecha con huevos crudos y refrigerados, después yo probé una poca. 
c. De la tienda, y yo probé un poco.
d. No la probe hasta que se hornearon – La major respuesta
· Comer masa para galletas cruda te pone en riesgo de una infección de Salmonella Enteritidis, una bacteria que puede estar adentro de los huevos. 
· La refrigeración no mata a las bacterias.
· Otros alimentos que contienen huevos crudos, como el helado casero, la masa para pastel, mayonesa, rompope, pueden tener Salmonella también.
· Sus contrapartes comerciales usualmente están hechos con huevos pasteurizados; quiere decir, con huevos que han sido calentados lo suficientemente para matar a las bacterias. Pero, aun existe un riesgo al consumir masa para galletas comercial sin que se haya orneado primero. 
3. La carne, el pollo y el pescado se descongelan en me casa de la siguiente manera: 
a. Poniendolos en la mesa
b. Poniendolos en el refrigerador –Mejor Respuesta
c. En el horno de microondas
d. No se
· EL descongelamiento gradual con tiempo en el refrigerador es mejor porque ayuda a mantener la calidad. 
· Usar el microondas o poner el paquete en una bolsa impermeable sumergida en agua fría y cambiando el agua cada 30 minutos también son formas seguras de descongelar. 
· No descongeles la carne, pollo y pescados en la mesa o en el lavabo sin agua fría; las bacterias se reproducen rápidamente a temperatura ambiente. 
· Marina la comida en el refrigerador, no en la mesa. Tira la marinada después de usarse porque contiene jugos crudos, los que pueden tener bacterias. 
4. Conozco los tipos de alimentos que me ponen en más riesgo de una enfermedad causada por comida. 
a. Completamente en desacuerdo
b. Desacuerdo
c. De acuerdo
d. Completamente de acuerdo
· Salmonella: Carnes crudas, aves, huevos, lácteos.
· E.coli O157:H7: Carne molida, frutas, vegetales, leche bronca. 
· Listeria: embutidos, salchichas, quesos, mariscos importados. 
· Campylobacter jejuni: Aves crudas, carne, leche sin pasteurizar. 
· Staphylococcus aureus: carnes, aves, huevos, mayonesa .

5. Cuando cocino carne uso un termómetro para verificar la temperature y el cocimiento de la carne. 
a. Nunca
b. Algunas veces
c. Usualmente
d. Siempre
· Usar un termómetro digital o análogo es importante. 
· Cocinar por color es engañoso. 
· Alguna carne molida se pone café antes de que alcance una temperatura interna segura. 
6. La temperatura del refrigerador de mi casa es: 
a. 50 grados Fahrenheit
b. 40 F-La Mejor Respuesta
c. 20 F
d. No sé; nunca la he medido
· Los refrigeradores deben de mantenerse a 40 F o menos porque eso detiene el crecimiento de la mayoría de las bacterias. 
· La temperatura no mata a las bacterias, pero evita que se multipliquen, y mientras menos sean, menos la probabilidad de enfermarte. 
· De acuerdo a encuestas, en muchos hogares, la temperatura de refrigerador es más alta que 50 grados. 
· Mide la temperatura con un termómetro y, si es necesario, ajusta la temperatura del refrigerador. 
7. Puedo hacer más segura mi comida al mantenerla a temperatura ambiente por 2 horas o más. 
a. Completamente en desacuerdo
b. Desacuerdo
c. De acuerdo
d. Completamente de acuerdo
· Refrigera o congela las sobras en menos de 2 horas para prevenir que las bacterias peligrosas se reproduzcan.  
· Las temperaturas frías previenen que la mayoría de las bacterias crezcan y se multipliquen. 
· Las bacterias crecen más rápido en las temperaturas no seguras  entre 40°F y 140°F.
8. Pienso que es la responsabilidad de un adulto mantener mi comida segura cuando se manejan los alimentos.  
a. Completamente en desacuerdo
b. Desacuerdo
c. De acuerdo
d. Completamente de acuerdo
· Tenemos una responsabilidad individual sobre nuestra propia comida. 
· Tomar medidas como lavarse las manos, guardar los alimentos adecuadamente, cocinar la comida correctamente, y estar alerta de que alimentos que causan enfermedades nos ayuda a prevenir las enfermedades. 
9. Si una tabla para cortar se usa en mi casa para cortar comida cruda y se va usar para cortar otra comida, la tabla se: 
a. Reúsa como esta
b. Limpia con un trapo húmedo
c. Lava con jabón y agua caliente
d. Lava con jabón y agua caliente y después se desinfecta- La Mejor Respuesta
· Usa tablas para cortar lisas y hechas de madera dura o plástico y que no tengan cortadas o grietas. 
· Lava las tablas para cortar con agua caliente, jabón y tállalas con un cepillo para remover las partículas de comida. Después desinfecta las tablas poniéndolas en la máquina de lavar platos o enjuagándolas con una solución de 1 cucharadita de cloro en 1 cuarto de galón de agua. 
· Siempre lava y desinfecta las tablas para cortar después de usarlas con comida cruda y antes de usarlas con la comida lista para comer.
10. Me lavo las manos antes y después de preparar la comida. 
a. Nunca

b. Algunas veces
c. Usualmente
d. Siempre
· Lo mas importante que puedes hacer para no enfermarte es lavarte las manos. 
· Lavarte las manos frecuentemente permite que elimines los gérmenes que pudiste haber recibido de otras personas, superficies contaminadas, o de animales y sus desechos. 
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