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Copitaulet: Bem wimdes
e dos, Bactirian

Ola, amiguinho!
Voce ja ouviu falar das bacterias?

Elas sao seres muito pequenininhos que nao
conseguimos ver sO com 0s nossos olhos. Elas
vivem em muitos lugares, inclusive nos alimentos
gue comemos. Algumas bacterias sao boas e
outras podem nos deixar doentes se nao
tomarmos cuidado.

Vamos aprender mais sobre elas juntos?



As bactérias gostam de crescer em lugares
guentinhos, umidos e com comida. Quando estao
em um lugar assim, elas se multiplicam muito
rapido! Por isso que € importante guardar os
alimentos na geladeira e nao deixar comidas fora
por muito tempo. Assim, as bactérias nao tém
temperatura para crescer e depois, causar dor de

barriga. 6



Sabia que nem todas as
bactérias sao ruins? Algumas
Sa0 N0ssas amiguinhas e ate

nos ajudam! As bacterias

amigaveis podem nos ajudar a
a ficarmos saudaveis e

também servem para produzir

jogurte e queijo, por exemplo.

NEEN Ja outras sao perigosas,
-~

podem nos deixar doentes.
Entao, precisamos ficar
atentos, para cuidarmos da
higiene pessoal e para nao
comermos alimentos
estragados.




A higiene dos alimentos é muito importante para
gue possamos comer com seguranca.
Se nao lavarmos as maos antes de preparar a
comida, as bacterias podem passar dos N0Ss0oS
dedos para os alimentos e nos deixar doentes.
Por isso, devemos sempre lavar bem as maos e
limpar os utensilios de cozinhal!



Lavar as maos € como uma superpoderosa
protecao contra as bactérias! Quando lavamos as
mMaos com sabao e agua, as bactérias ruins vao
embora pelo ralo e nao ficam nos alimentos. Por
isso, lembre-se de sempre lavar as maos antes de
comer e de preparar os alimentos.



Os alimentos passam por uma grande aventura
até chegarem ao nosso prato!

Eles sao comprados no mercado, guardados na
geladeira e preparados na cozinha, mas
precisamos ter cuidado para que essa aventura
seja segura. Assim, os alimentos precisam ser
lavados ou cozidos antes de chegar ao n0osso

prato fresquinhos e deliciosos! 10



A geladeira € como uma casa magica para oS
alimentos! Ela mantém os alimentos frescos e
evita que as bactérias ruins crescam.

E bem importante guardar os alimentos na
geladeira logo apos compra-los e manter a
geladeira sempre limpinha.
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O calor tem um superpoder: ele mata as
bactérias ruins nos alimentos!

Quando cozinhamos os alimentos direitinho,
garantimos que eles fiquem seguros para comer.
Por isso, sempre devemos cozinhar os alimentos

até que figuem bem quentinhos (70 Graus).
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Depois de preparar uma refeicao deliciosa, e
importante nao deixar os alimentos fora da
geladeira, porqué eles sao ricos em proteinas e
as bacterias adoram!
Depois, € hora de deixar a cozinha limpinha!
Lavar os utensilios, as panelas e a bancada da
cozinha € muito importante para evitar que as
bactérias se espalhem! 13



invisiveis: as bactérias!

P&

E importante lavarmos as maos
antes de comer o lanche e
depois de ir ao banheiro. Assim,
NOS protegemos e garantimos
gue possamos brincar e estudar
com segurancal

Na escola, também
encontramos INnimMIgos

14



Ca/yampﬂ@«' 11: Desafie
Te/vne~se wm Clertinta da

Michebielegia!

Voceé esta pronto para se tornar um verdadeiro
cientista da microbiologia?

O desafio e usar todos os superpoderes que
aprendemos para entender e controlar os
microbios nos alimentos! Lembre-se de aprender
sobre as bactérias, manter a higiene na cozinha e
garantir gue os alimentos estejam seguros para

consumo. Vamos la!
15
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Uau!lll Vocé chegou até o final da nossa jornada
sobre seguranca alimentar!

Agora vocé é um verdadeiro especialista em
cuidar dos alimentos e da sua saude. Continue
praticando esses habitos seguros e compartilhe

esse conhecimento com seus amigos e familiares.

Parabens pelo seu superpoder de manter os

alimentos seguros e saudaveis!
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