
Hacer elecciones
Elaborar estrategia
La manera en que andan las cosas
Formular y ejecutar un plan
Resolver problemas de manera creativa
Tolerar la frustración
Resolver conflictos
Tomar la iniciativa
Concentrarse
Motivarse a sí mismo
Causa y efecto
Manejar los sentimientos
Estar en sintonía consigo mismo
Confiar en su juicio
Tener el amor por aprender
Entender el mundo.

El Juego autodirigido
El tiempo de juego para es importante para los niños

y sus cuidadores. He aquí algunas cosas que los niños

aprenden cuando se les permite autodirigir su juego.

Lea más sobre el juego autodirigido del niño en:

https://tinyurl.com/5yw32zzv

Llamada/Texto: 9-8-8
National Maternal Mental Health Hotline: 1-833-943-

5746
Star Legacy Foundation

https://starlegacyfoundation.org/resources/
Missing Grace Foundation https://missinggrace.org/

Día del recuerdo del embarazo y la pérdida

infantil 15 de octubre

1 de cada 4 mujeres perderá un bebé durante el

embarazo, el parto o la infancia. 1 de cada 160

embarazos terminará en muerte fetal. Octubre es el

mes de concientización sobre el embarazo y la pérdida

infantil.
Si usted o alguien que conoce ha experimentado una

pérdida, hay apoyo para usted. Use los siguientes

recursos para obtener más información, buscar apoyo o

integrar un grupo de apoyo: 

El crecimiento y el

desarrollo infantil
El embarazo
La crianza de los

hijos
Las clases locales y

las oportunidades

de educación
La alimentación

infantil 
La salud mental

perinatal
La pérdida de bebés

y embarazos
La seguridad
y mucho más!

¿Sabía qué? Primeros

Pasos Central MN tiene

una sección de recursos

en nuestra página web


con enlaces a más

información sobre: 

Visite

https://firststepscentral


mn.org/resources o

escanee el código QR a


continuación: 

Rh Negativo & RhoGAM
Los glóbulos rojos pueden contener una proteína

llamada factor Rh. La mayoría de las personas tienen

esta proteína y se les conoce como Rh positivo. Las

personas que no tienen factor Rh se conocen como Rh

negativo. Su médico le realizará una prueba para esto

(análisis de laboratorio).

Los problemas pueden desarrollarse durante el

embarazo si usted es Rh negativo y su bebé es Rh

positivo. Durante el embarazo, usted y su bebé no

comparten sangre, pero las células sanguíneas de su

bebé pueden cruzar la placenta hacia su sangre. Su

sangre Rh negativa reacciona a la sangre Rh positiva de

su bebé al producir anticuerpos contra la sangre de su

bebé. Estos pueden afectar a su bebé.

RhoGAM es un medicamento que evita que su sangre

reaccione contra la sangre de su bebé. Por lo general,

se administra como una inyección en el brazo a las 28-

32 semanas de embarazo, dentro de las 72 horas de

dar a luz a un bebé Rh positivo, o ambos.

"A cada niño se

le debe dar la


oportunidad de

crecer en su
mejor yo."
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Hacer de las comidas familiares una prioridad. Elige un tiempo bien definido para comer juntos. 
Elimine las distracciones, como la televisión o los teléfonos.
Siéntense juntos y disfruten de la charla a la hora de comer. Escuche a su hijo y haga que se sienta incluido.
Dele un buen ejemplo. Su hijo puede probar alimentos nuevos si lo ven comiéndolos.
No fuerce a su hijo a comer. Los niños aprenden mejores hábitos alimenticios si deciden cuándo están llenos. 
Como padre, usted decide el qué, cuándo y dónde de las comidas. Su hijo por su parte decide si va a comer, qué va a

comer de los alimentos ofrecidos y cuánto va a comer.

Da recordatorios sobre lo que pueden tocar y qué elementos pueden lastimarlos. 
Hable sobre qué tareas son para adultos y cuáles son para niños. 
Mantenga las sillas y los taburetes alejados de la estufa. 
Coloque todas las asas de la olla y la sartén hacia adentro y use quemadores traseros para que los niños no puedan

alcanzarlos.
Lávese las manos antes de preparar los alimentos y según sea necesario durante todo el proceso. 
Guarde las herramientas y utensilios afilados lejos del alcance de su hijo y detrás de un pestillo a prueba de niños.

La hora de la comida es la hora de la familia. Estos son algunos consejos para disfrutar de la comida en familia:

Los niños en la cocina
Cuando los niños ayudan a preparar una comida, tienen más probabilidades de comerla. Ayudar en la cocina puede ser

divertido para ellos y a menudo les gusta revolver, verter y añadir ingredientes. Los niños más pequeños pueden pretender

ayudar jugando con ollas vacías, tazones, cucharas y otros utensilios no peligrosos. 

He aquí algunos consejos de seguridad para la cocina: 

¡Echa un vistazo a algunas recetas familiares de Wright County PHN Samantha en la página 3!

¿Busca asistencia dental? 
Solicite una cita en el nuevo Community Dental Care:

Wright Smiles for Central MN
Ubicación: 3650 Braddock Ave NE Buffalo, MN 55313
Teléfono: 763-270-6900
Email: infobu@cdentc.org
Horario: Lunes a Jueves 7:30a-4:30p, Viernes 7:30a-2:00p
Aceptados: MA, MN Care, Private Insurance, Self Pay,

Sliding Fee Scale, Care Credit

Huella digital Bat Craft
https://tinyurl.com/2d3whd69

Pumpkin o Apple Handprint Keepsake
https://tinyurl.com/5pvteew8

Hojas de huella de mano
https://tinyurl.com/ppsnwndw

Batplantilla de murciélago que se

encuentra en la página  5

Manualidades y Actividades

https://tinyurl.com/2d3whd69
https://tinyurl.com/5pvteew8
https://tinyurl.com/2d3whd69
https://tinyurl.com/5pvteew8
https://tinyurl.com/ppsnwndw
https://www.firstpalette.com/pdf/bat.pdf
https://www.firstpalette.com/pdf/bat.pdf
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