Science Fables

El club de las bacterias buenas
Cuestionario

Este cuestionario trata sobre el descubrimiento de Maya: algunas bacterias ayudan con la
digestién, la proteccién y el equilibrio en el cuerpo.

1. éQué creia Maya sobre las bacterias al principio de la historia?

A. Todas las bacterias eran utiles

B. Todas las bacterias eran peligrosas
C. Las bacterias solo vivian en el yogur
D. Las bacterias eran insectos grandes

2. éQué significaban las palabras «cultivos vivos y activos» en el envase de
yogur?

A. El yogur podia moverse solo

B. El yogur contenia microbios vivos y Utiles

C. El yogur tenia azlcar extra

D. El yogur no era seguro para comer

3. ¢éComo pueden apoyar al cuerpo las bacterias utiles del intestino?

A. Ayudan a descomponer la comida y a mantener el equilibrio
B. Bombean sangre por el cuerpo

C. Ayudan a que los huesos crezcan mas largos

D. Llevan oxigeno a los musculos

4. éCoémo pueden hacer mas dificil que entren gérmenes daiinos las bacterias
utiles?

A. Hacen que el cuerpo se enfrie

B. Ocupan espacio que los gérmenes dafinos podrian usar

C. Se convierten en glébulos blancos

D. Salen del cuerpo de inmediato

5. ¢éQué comidas le mostro el papa de Maya durante su investigacion de
alimentos?

A. Dulces, pastel y helado

B. Yogur, kéfir y pepinillos fermentados

C. Pan, arroz y pasta

D. Manzanas, platanos y uvas
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1. B — Todas las bacterias eran peligrosas
Al principio, Maya creia que todas las bacterias eran peligrosas.

2. B — El yogur contenia microbios vivos y utiles
«Cultivos vivos y activos» significaba que el yogur contenia microbios vivos y Utiles.

3. A — Ayudan a descomponer la comida y a mantener el equilibrio
Las bacterias Utiles del intestino ayudan a descomponer la comida y a mantener el equilibrio.

4. B — Ocupan espacio que los gérmenes daninos podrian usar
Las bacterias Utiles ocupan espacio que los gérmenes dafiinos podrian usar.

5. B — Yogur, kéfir y pepinillos fermentados
El papa de Maya le mostré yogur, kéfir y pepinillos fermentados.
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