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Recursos
El Proyecto FLL Food Factor 2011 fomenta la comprensión de la compleja red de individuos, organizaciones y agencias reguladoras que protegen nuestros alimentos. Su amplio alcance puede parecer alucinante, incluso a los adultos, pero el Proyecto sienta las bases para llegar a comprender el papel que juegan todo tipo de profesiones en mantenernos fuertes y sanos. Recordad que vuestro equipo cuenta con muchos recursos: vuestra biblioteca, hospital cercano, escuela, mercado, restaurantes, granjas, plantas de procesamiento de comida y zonas agrícolas, así como los trabajadores de los puestos de comida, médicos, veterinarios, científicos en activo e ingenieros.
Recursos online

Si tenéis acceso a internet hay muchas fuentes de información sobre seguridad alimentaria. Aquí tenéis algunas que os pueden ser útiles. Procurad visitarlas todas antes de ponerlas en conocimiento de los demás miembros del equipo, para aseguraros de que son apropiadas a su edad y grado de madurez.
Páginas web dirigidas a jóvenes

Cómo se fabrican los productos
http://www.madehow.com/
Escribid el nombre del alimento seleccionado por vuestro equipo en la casilla de búsqueda y obtendréis información sobre su historia y cómo se fabrica.

Mundo infantil – Seguridad alimentaria
http://www.agr.state.nc.us/cyber/kidswrld/foodsafe/
Ofrece pasatiempos sobre seguridad alimentaria. Versión condensada del "Libro del bicho malo" de FDA, en forma de cuaderno para colorear virtualmente, que contiene datos sobre seguridad alimentaria y enlaces a otros recursos relacionados con este tema.
Seguridad alimentaria & Información nutricional para niños y adolescentes
http://www.fda.gov/food/resourcesforyou/consumers/kidsteens/default.htm
Patrocinada por la Administración Estadounidense de Alimentos y Fármacos, esta página ofrece enlaces a una gran variedad de temas relacionados con la seguridad alimentaria, desde el lavado de manos hasta la contaminación cruzada, pasando por temas como los suplementos alimenticios.

Familias que comen sano
http://www.foodsafety.gov/keep/basics/index.html
Visita nuestras páginas: Limpiar, Separar, Cocinar y Enfriar para conocer las formas más efectivas de ayudar a tu familia a mantenerse a salvo de las intoxicaciones alimentarias.

¡Los Detectives de la Comida contraatacan!
http://www.fooddetectives.com/
Ingeniosamente ilustrados, estos juegos de detectives repletos de datos explican conceptos relacionados con la seguridad alimentaria. Menos intuitiva que otras páginas.

¡Juegos sobre seguridad alimentaria!
http://foodsafety.uconn.edu/kids.html
Patrocinada por la Facultad de Agricultura y Recursos Naturales de la Universidad de Connecticut, esta página permite a los niños navegar por una escuela, una casa y un parque, para descubrir situaciones en las que la comida no es segura y responder a preguntas para corregirlas. Una vez han identificado correctamente 10 situaciones, se les concede la oportunidad de jugar a un juego de entretenimiento.

Procesamiento de comida y sus problemas
http://tiki.oneworld.net/food/food_processing.html
Descripciones breves sobre métodos de procesamiento de comida y los problemas que pueden acarrear.

Noticias científicas para niños: Alimentos y Nutrición
http://www.sciencenewsforkids.org/?s=food+and+nutrition
Actualizada constantemente con artículos sobre seguridad alimentaria y nutrición, además de enlaces a información más detallada.

Noticias científicas para niños: Agricultura
http://www.sciencenewsforkids.org/?s=agriculture
La guía de Tiki sobre la comida
http://tiki.oneworld.net/food/food_home.html
Descubre la ingeniería
http://www.discoverengineering.org/
Física para niños de Rader
http://www.physics4kids.com/
Química para niños de Rader

http://www.chem4kids.com/
http://www.chem4kids.com/files/bio_intro.html
Biología para niños de Rader
http://www.biology4kids.com/
Historia de la comida y su conservación

Edad Media – Conservación de la comida durante la Edad Media
http://www.medieval-life-and-times.info/medieval-food/medieval-food-preservation.htm
Vuelve al pasado y descubre cómo los alimentos eran procesados en la época de los Cruzados para evitar el hambre durante los meses de invierno.

Mountain House Food
http://www.freezedriedsurvivalfood.com/1825/a-short-history-of-food-preservation-methods/
Concisa historia sobre la conservación de la comida desde el año 12.000 a.C. hasta nuestros días.

Cronología de los alimentos
http://www.foodtimeline.org/
Páginas web de Organizaciones sin ánimo de lucro

Estas páginas web os ayudarán a aprender más sobre las profesiones relacionadas con la ciencia de los alimentos y la salud alimentaria. Pueden resultaros útiles a la hora de localizar a expertos en vuestra zona. Son una buena fuente de información para los entrenadores pero raramente utilizan un lenguaje  que los niños puedan entender fácilmente. Empezad la búsqueda con la palabra Comida.

Instituto de Tecnólogos Alimentarios 
http://www.ift.org/knowledge-center/core-sciences/food-engineering.aspx
Asociación Internacional para la Protección de los Alimentos
http://www.foodprotection.org/
Centro de Salud Alimentaria
http://www.centerforfoodsafety.org/
Organización Mundial de Salud Alimentaria
http://www.worldfoodsafety.org/2010/
Sociedad de Ingeniería Médica y Biológica
http://www.embs.org/
Instituto Americano de Ingeniería Médica y Biológica
http://www.aimbe.org/
Páginas Web con información sobre profesiones

Trabajos relacionados con la Salud Alimentaria

http://www.fsis.usda.gov/Careers/FoodSafetyJobs/index.asp
Presentamos en esta página información sobre Profesiones. FSIS emplea casi 11.000 personas en gran variedad de ocupaciones técnicas, científicas, profesionales y administrativas. Tiene más de 8.000 plazas de inspectores alimentarios en EE.UU. FSIS es también el mayor proveedor de empleo para veterinarios a nivel nacional.
Artículos en revistas

¡No te comas ese bocadillo!
http://www.sciencenewsforkids.org/2007/05/dont-eat-that-sandwich-3/
El mercurio es ese atún
http://www.sciencenewsforkids.org/2010/05/the-mercury-in-that-tuna-2/
¿Conseguiste leche? ¿Cómo?
http://www.sciencenewsforkids.org/2010/01/got-milk-how-2/
Fabricando la beneficiosa Grasa Marrón
http://www.sciencenewsforkids.org/2009/09/making-good-brown-fat-2/
Nuevas fuentes de grasas beneficiosas
http://www.sciencenewsforkids.org/2011/04/new-source-for-healthy-fats/
Podcasts

Dirigidos a los oyentes de mayor edad, estos breves archivos de sonido conducen a los equipos, paso a paso, a través del proceso de análisis de los riesgos que amenazan nuestra cadena alimenticia.
http://www.fsis.usda.gov/News_&_Events/Food_Safety_Inspection_Podcasts/index.asp
Protección de la Comida durante su Transporte (11 Agosto, 2009; 4:06)
Este capítulo describe las cosas a tener en cuenta a la hora de proteger vuestros productos alimenticios durante su transporte.

Productos importados o introducidos ilegalmente (11 Agosto 2009; 4:12)
Aprende como minimizar el riesgo de recibir productos contaminados intencionadamente.

Evaluación de Riesgos – Capítulo Introductorio (4 Septiembre, 2009; 6:45)
Este podcast se concentra en el papel de la evaluación de riesgos y dónde encajan estas evaluaciones dentro de la misión de la Agencia de Salud Pública.

Evaluación de Riesgos - Salmonella en los Huevos (14 Septiembre, 2009; 4:49)
Este podcast trata sobre el trabajo de la Agencia en la evaluación del riesgo relacionado con la Salmonella presente en los huevos.

Evaluación de Riesgos- E. coli O157:H7 en la Carne Picada (16 Septiembre, 2009; 5:41)
Este podcast debate sobre el trabajo realizado por el FSIS sobre la evaluación del riesgo del E. coli O157:H7 en la carne picada.

Evaluación del riesgo de EEB (23 Septiembre, 2009; 7:58)
El FSIS explora la evaluación del riesgo de Encefalopatía Espongiforme Bovina, a la que se denomina EEB —o mal de las vacas locas.

Radiación de la Comida – Parte 1 (14 Abril, 2010; 7:02)
Esta es la primera de una serie de dos partes sobre el uso de la radiación en productos alimenticios que explica cómo se lleva a cabo el proceso.
Videos online

Birke Baehr: Qué falla en nuestro sistema de alimentación 
http://www.ted.com/talks/birke_baehr_what_s_wrong_with_our_food_system.html
A la edad de 11 años, Birke Baehr nos da su versión sobre una de las fuentes de alimento más importantes—lejos de las nada pintorescas granjas industriales. Mantener las granjas fuera de vista crea una imagen edulcorada e irreal de la agricultura a gran escala, argumenta, al tiempo que presenta el caso y la localización de la producción de comida biológica. A la edad de 9 años, mientras viajaba con su familia, con la que era “escolarizado en ruta”, Birke Baehr empezó a estudiar los trabajos de las granjas orgánicas y sostenibles, tales como el compostaje, la lombricultura, el envasado y la conservación de los alimentos. 
Pronto descubrió su otra pasión: educar a los demás—especialmente a los de su edad—sobre lo destructivo que resulta el sistema de alimentación industrializado, y sobre las alternativas. Habló en el TEDxNextGenerationAsheville en 2010. Baehr es voluntario de la Humane Society y le encanta trabajar con animales.

El brote mortal de E. Coli en “Una llamada de aviso” sobre la Distribución Mundial de alimentos
http://www.pbs.org/newshour/bb/health/jan-june11/ecoli2_06-02.html
Una nueva cepa de E. coli contagió a cientos de personas en toda Europa dejando a las autoridades desconcertadas. Ray Suarez debate el impacto global de este estallido con el abogado Bill Marler (quien ha trabajado en casos de enfermedades causadas por la comida) y el profesor de ciencia de la alimentación Robert Gravani de la Universidad de Cornell.

El deseo del ganador del premio TED, Jamie Oliver: Educar gastronómicamente a todos los niños
http://www.ted.com/talks/lang/eng/jamie_oliver.html
Compartiendo poderosas historias de su proyecto contra la obesidad en Huntington, W. Va., el ganador del  premioTED, Jamie Oliver ofrece argumentos para combatir nuestra ignorancia gastronómica.
La Revolución Gastronómica de Jamie Oliver
http://www.jamieoliver.com/jamies-ministry-of-food/(Cooking videos)
http://www.jamieoliver.com/campaigns/jamies-food-revolution (School food)
Marcel Dicke: ¿Por qué no comer insectos?
http://www.ted.com/talks/marcel_dicke_why_not_eat_insects.html
Marcel Dicke intenta convencernos de lo apetitoso que sería añadir insectos a nuestra dieta. Su mensaje para los chefs y amantes de la cocina remilgados: manjares como el saltamontes y las orugas compiten con la carne en cuanto a sabor, nutrición y valor ecológico. Marcel Dicke propone que reconsideremos nuestra relación con los insectos, promoviendo a los bichos como una sabrosa, además de completamente ecológica, alternativa a la carne en un mundo cada vez más hambriento.

Ann Cooper habla sobre los comedores escolares
http://www.ted.com/talks/ann_cooper_talks_school_lunches.html
Portavoz en el congreso de EG en 2007 EG, "la dama rebelde de las comidas" Ann Cooper, nos ilustra sobre la revolución que se avecina respecto a la forma en que los niños comen en el colegio: alimentos locales, sostenibles, estacionales e incluso educativos.

Anuncios del Servicio Público de Seguridad Alimentaria:
http://www.fsis.usda.gov/News_&_Events/Food_Safety_PSA/index.asp
Podéis ver varios vídeos con anuncios del servicio público de seguridad alimentaria disponibles en el Servicio Estadounidense de Inspección de Salud Alimentaria.

Dan Barber: cómo me enamoré de un pescado
http://www.ted.com/talks/dan_barber_how_i_fell_in_love_with_a_fish.html
El chef Dan Barber se plantea un dilema al que se enfrentan muchos chefs hoy en día: cómo mantener al pescado en el menú. Tras una impecable investigación y con un humor solapado, nos narra su búsqueda de un pescado al que amar, y la luna de miel de amante de la cocina que disfrutó al descubrir un escandalosamente delicioso pescado criado por medio de un método industrial revolucionario en España.

Mark Bittman sobre qué falla en lo que comemos
http://www.ted.com/talks/mark_bittman_on_what_s_wrong_with_what_we_eat.html
En esta apasionada y desternillante charla, el crítico de cocina del New York Times, Mark Bittman sopesa lo que falla en la forma en que comemos actualmente (demasiada carne, poca verdura; demasiada comida basura, poca comida casera) y por qué esto está poniendo en peligro a todo el planeta.

Paul Ewald se pregunta: ¿podemos domesticar a los gérmenes?

http://www.ted.com/talks/lang/eng/paul_ewald_asks_can_we_domesticate_germs.html
El biólogo evolucionista Paul Ewald nos arrastra hasta una alcantarilla para hablarnos de los gérmenes. ¿Por qué hay unos más dañinos que otros? ¿Cómo podemos convertir a los malos en beneficiosos? Buscando respuestas, estudia el caso, fascinante y repugnante, de la diarrea. Tras años analizando enfermedades desde el punto de vista de los gérmenes, el microbiólogo Paul Ewald cree que las Grandes Farmacéuticas se equivocan respecto a algunos temas importantes. ¿Tiene razón?

Carolyn Steel: cómo la comida modela nuestras ciudades
http://www.ted.com/talks/lang/eng/carolyn_steel_how_food_shapes_our_cities.html
Cada día en una ciudad del tamaño de Londres, se sirven 30 millones de comidas. ¿Pero de dónde sale toda esa comida? El arquitecto Carolyn Steel habla sobre el milagro que supone alimentar a toda una ciudad diariamente, y nos muestra cómo las antiguas rutas de los alimentos modelaron nuestro mundo. La comida es una necesidad compartida—pero también una forma de pensar en común, afirma Carolyn Steel. Observar las redes alimenticias supone una forma inusual y reveladora de explorar cómo evolucionaron las ciudades.

Amy Smith comparte con nosotros un diseño sencillo, pero que podría salvar vidas
http://www.ted.com/talks/amy_smith_shares_simple_lifesaving_design.html
El humo del fuego de la cocina en el interior de las casas de los países desarrollados mata a más de 2 millones de niños cada año. La ingeniera del MIT Amy Smith nos detalla una solución simple: una herramienta que convierte los desechos agrícolas en carbón de combustión limpia. Amy Smith ha diseñado una solución barata y práctica para este problema de los países desarrollados. Entre sus muchos logros, la ingeniera del MIT ganó la beca de “genio” MacArthur en 2004.

Recursos Impresos
Manipulación de alimentos y medidas de Seguridad:

Seguridad Alimentaria (True Books)
Christine Taylor-Butler (Autor)
Children's Press(CT) (Septiembre 2008)
Seguridad Alimentaria (Libros para principiantes-Sobre Salud)
Sharon Gordon (Autor)
Children's Press (CT); 1 edición (Marzo 2002)

The OrganWise Guys: Seguridad alimentaria 101
Michelle Lombardo; D.C. (Autor), Mark Herron (Ilustrador)
Editorial: The OrganWise Guys, Inc. (1 de Octubre, 2005)

Seguridad de los Alimentos (Bookworms: Niños Seguros)
Dana Meachen Rau (Autor)
Editorial: Benchmark Books (NY); edición bilingüe (Septiembre 2009)

Comida (Primer plano)
John Woodward (Autor), León Gray (Autor)
Brown Bear Books (Agosto 2007)
Etiquetado de alimentos

Etiquetas de alimentos: Usando la información nutricional para crear una dieta sana (Biblioteca de Nutrición)
Rose McCarthy (Autor)
Rosen Publishing Group (Noviembre 2004)

En cuanto a las etiquetas: la historia desde dentro (¡Slim Goodbody se anima!)
John Burstein (Autor)
Crabtree Publishing Company; 1ª edición (15 de marzo de 2008)
Producción alimentaria:

¿De dónde procede la comida? (Libros de Ciencia excepcionales para Primaria)
Shelley Rotner (Autor, Fotógrafo), Gary Goss (Autor)
Millbrook Press (30 de diciembre de 2005)

SERIE "¿DE DÓNDE PROCEDE NUESTRA COMIDA?"; NO FICCIÓN
Gretchen Will Mayo (Autor)
Weekly Reader Learning Library (Milwaukee, WI)

Vegetales congelados, 2004.

Puré de Manzana, 2004.
Cereales, 2004.

Pasta, 2004.

Leche, 2004.

Zumo de Naranja, 2004.

Weekly Reader Early Learning Library (Enero 2004)

¿De dónde procede la leche?: La historia de la leche
Rachel Scott (Autor)
Silverleaf Press (1 de octubre de 2010)

¿De dónde proviene la miel?: La historia de la miel
Rachel Scott (Autor)
Silverleaf Press (1 de octubre de 2010)

Enfermedades provocadas por la comida:

Receta para el Desastre: la Ciencia de las Enfermedades provocadas por la comida (Titular: Ciencia)
Compass Point Books (1 de enero de 2010)

Seguridad Alimentaria (True Books, Alimentación & Nutrición)
Joan Kalbacken (Autor)
Children's Press (CT) (Agosto 1998)

Enfermedades provocadas por la comida (Alerta Sanitaria)
Benchmark Books (NY) (31 de enero de 2006)

Hay una rata en mi sopa: ¿Podrías sobrevivir a la comida medieval? (sí, la asquerosa Edad Media)
Chana Stiefel (Autor)
Enslow Pub Inc (Julio 2011)


 Seguridad alimentaria











 
4
Food Factor ― The Project
FLL


