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contextualización



PRESENTACIÓN 

La presente unidad didáctica ‘Escuela saludable”’ se incorpora dentro de la línea de acción de formación sobre 

uso y mantenimiento de la infraestructura educativa que forma parte del proyecto de “Mejora de la calidad 

educativa con pertinencia cultural y de género, para la garantía de los derechos de la niñez y la juventud rural 

de 8 comunidades del Municipio de Champerico (Guatemala) – Fase III”. Este proyecto está promovido por 

Arquitectura Sin Fronteras y se desarrolla en colaboración con la Asociación Indígena Agropecuaria Pro 

Desarrollo Integral (ASIAPRODI), la asociación Promoción y Desarrollo (PROYDE) y la asociación Proyecto de 

Desarrollo Santiago (PRODESSA). 

Arquitectura Sin Fronteras es una ONGD de base voluntaria comprometida con la mejora de la habitabilidad y la 

defensa del derecho de las personas a un hábitat digno, promoviendo para ello un desarrollo humano equitativo 

y sostenible. La organización trabaja desde 1995 en diferentes regiones de Guatemala, en la promoción del 

desarrollo humano entre los colectivos más vulnerables. 

El plan estratégico de Arquitectura Sin Fronteras incluye una línea de trabajo de mejora de las condiciones de 

habitabilidad de la población más vulnerable como uno de los objetivos prioritarios a alcanzar por la asociación 

en el periodo 2016 - 2020. En ella se enmarca esta unidad didáctica como parte del trabajo en la línea de salud 

y promoción de hábitos saludables, fortaleciendo las capacidades de la población en edad escolar en pos de 

conseguir una educación segura y saludable y un adecuado aprovechamiento lectivo. 

 

JUSTIFICACIÓN 

Las necesidades detectadas tras años de experiencia en la región han resultado en una línea de trabajo 

centrada en la mejora de la infraestructura educativa. A través de los diferentes proyectos de acceso una 

educación de calidad ejecutados en el país desde 2015, se pudo comprobar la necesidad de incidir en la 

repercusión que tiene el uso y mantenimiento de los centros escolares, más allá de la calidad de la propia 

infraestructura.  

Arquitectura Sin Fronteras propone esta unidad como punto de partida para la reflexión acerca de la importancia 

de las condiciones físicas del centro escolar, las cuales repercuten directamente en la salud y, como 

consecuencia, en el aprovechamiento lectivo y la calidad de vida del alumnado. Dichas condiciones pueden 

mejorarse involucrando a la población en el diálogo y debate, con el objetivo de alcanzar soluciones apropiadas 

adecuadas a su situación socioeconómica y cultural. Para ello se han de tratar aquellas soluciones técnicas que 

mejoren la infraestructura escolar, adaptadas a las capacidades socioeconómicas de la población, impidiendo 

que el centro escolar suponga un riesgo para la salud del alumnado y el personal docente. Consecuentemente, 

se ha de profundizar en la difusión y sensibilización de hábitos de higiene y mantenimiento saludables en el 

ámbito escolar, pues la ausencia de éstos repercute de forma directa en la salud de los integrantes de la 

comunidad educativa. 

 

CONTEXTUALIZACIÓN 

En el municipio de Champerico existe un 13.62% de analfabetismo, del cual el 51% son mujeres del área rural 

(MINEDUC 2012). En cuanto a la calidad educativa, los datos obtenidos permiten identificar algunos problemas 

que pueden ser abordados por el proyecto: La tasa de aprobación en el nivel primario es del 73% (MINEDUC 

2015). El porcentaje de alumnos y alumnas con sobre-edad es del 47%, mientras que el abandono escolar roza 

el 4%. En la mayoría de los caso la deserción se debe a factores económicos, como la migración o el trabajo 
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como medio de contribución económica al hogar y en algunos casos la necesidad de la niñez de asumir roles en 

la familia, tales como el aseo o el cuidado de los menores del hogar. Es decir, que el mayor problema es un 

sistema educativo que no concuerda con la realidad de los estudiantes. Otros factores determinantes son: la 

desigualdad de género, en donde los patrones culturales privilegian la educación en los hombres sobre las 

mujeres, y la falta y mala utilización de los recursos didácticos y pedagógicos con pertinencia cultural.  

Informes del Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) reflejan que los municipios con mayor 

proporción de población indígena, como es el caso del municipio de Champerico, presentan menores niveles de 

ingresos económicos y un mayor índice de analfabetismo. Las poblaciones indígenas con dedicación principal al 

sector primario, sufren especialmente dicha situación debido al desigual reparto de la tierra. Esta situación 

coloca a las familias en condiciones precarias y trae como consecuencias, entre otras cosas, que los menores 

tengan que trabajar para apoyar a la economía del hogar. 

Las comunidades priorizadas en el proyecto de “Mejora de la calidad educativa con pertinencia cultural y de 

género, para la garantía de los derechos de la niñez y la juventud rural de 8 comunidades del Municipio de 

Champerico (Guatemala) – Fase III” se encuentran en dicha situación. Es por ello que la presente unidad 

didáctica está diseñada y adaptada al contexto social, económico y cultural de la región, teniendo presente en 

todo momento las dificultades que implica promover soluciones técnicas y hábitos saludables en ámbitos de 

precariedad económica.  

El equipo facilitador de la formación basada en la presente unidad didáctica, debe tener en cuenta dicha 

situación. Deberá por tanto adaptar la formación a la cultura, conocimientos y costumbres locales para que, a la 

hora de su presentación y difusión de los conocimientos teóricos aquí propuestos, alcance transmitir de forma 

efectiva los conceptos a las personas asistentes, independientemente de su edad, sexo, etnia o situación. 

 

TEMPORALIZACIÓN 

Esta unidad didáctica está planteada para ser desarrollada en tres sesiones de formación al alumnado y dos 

sesiones para el personal de cocina, considerando que estos dos grupos son, con el del personal docente, los 

principales afectados por los déficits en materia de hábitos higiénicos saludables en el centro escolar. El 

personal docente, por ser el encargado de preparar y realizar estos talleres, recibirá esta misma formación de 

manera indirecta. En dichas sesiones se incluyen diferentes tipos de actividades: de enseñanza-aprendizaje y 

de evaluación. Cada sesión está planteada con una duración media de tres horas. 
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OBJETIVOS



OBJETIVOS GENERALES 

- Dar a conocer los efectos de los hábitos de higiene y la salubridad del ámbito escolar en la salud física 

y mental de la comunidad educativa del área rural de la costa sur de Guatemala. 

- Mejorar la calidad de vida y el aprovechamiento lectivo del alumnado del área rural de la costa sur de 

Guatemala, de manera que esto repercuta tanto en la salud física y psicológica como en la 

productividad y la lucha contra la pobreza. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

- Difundir de forma efectiva los conocimientos básicos de escuela saludable e higiene dentro del ámbito 

educativo de la costa sur de Guatemala. 

- Difundir las causas y consecuencias de las enfermedades más habituales en la población en edad 

escolar de la costa sur de Guatemala dentro del contexto educativo. 

- Establecer medidas de prevención con el fin de reducir la propagación y contagio de enfermedades 

dentro del ámbito educativo.  

- Establecer medidas de uso y mantenimiento del centro escolar que permitan reducir las probabilidades 

de transmisión y contagio de enfermedades en el ámbito educativo.  

- Establecer medidas de seguridad y salubridad que reduzcan los focos de riesgo de transmisión y 

contagio de enfermedades en el ámbito educativo.  

- Promover prácticas saludables de limpieza, manejo de los residuos, agua y alimentos en el ámbito 

educativo. 

- Promover que en cada centro escolar haya un ambiente social saludable, que propicie la igualdad de 

género y el reparto equitativo de las tareas y hábitos saludables diarios del centro educativo. 

- Identificar amenazas y riesgos mediante la participación y organización de la comunidad educativa, a 

través de un mayor conocimiento de su entorno, sus capacidades y sus derechos. 
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METODOLOGÍA



CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES 

- La formación práctica prima sobre la teórica.  

- Los contenidos de la unidad didáctica están adaptados al contexto local de la región.  

- Las actividades están planteadas para los diferentes colectivos de la comunidad educativa 

independientemente de su edad o sexo. 

- Las actividades planteadas para el alumnado están planteadas para las diferentes edades y grados que 

abarca la educación primaria según el sistema educativo de Guatemala. 

- El objetivo principal de la metodología es la difusión y comprensión por parte de la comunidad educativa 

de los conceptos básicos en transmisión, identificación y prevención de enfermedades generadas en el 

ámbito escolar.  

- El uso de materiales gráficos y visuales facilita la comprensión de los conceptos teóricos sobre escuela 

saludable, facilitando la transmisión de conocimiento independientemente del nivel de alfabetización de 

las personas asistentes.  

- El conocimiento debe generar intercambio entre quien lo imparte y quien lo recibe. Para ello la 

metodología debe estar en todo momento abierta a ser modificada o complementada, adaptándose al 

contexto de las personas asistentes.  

- Toda la formación incluida en esta unidad didáctica está planteada para desarrollarse en el mismo 

centro escolar. Esta situación facilita la visualización por parte de la comunidad educativa de los 

problemas en el ámbito escolar y las consecuencias para la salud de las personas que lo utilizan, 

especialmente para los niños y niñas del centro educativo por ser éstos los agentes más vulnerables y 

propensos a contraer enfermedades.  

- Se profundiza en aquellas enfermedades habituales y conocidas por la población, así como en aquellas 

enfermedades en las que es imprescindible sensibilizar a la comunidad escolar acerca de su gravedad 

o morbilidad. 

- Se adapta a los horarios, tiempos y actividades del ámbito educativo, de manera que llegue al mayor 

número de personas, especialmente al alumnado, y éstas puedan adquirir eficazmente los contenidos 

que se desarrollan en esta unidad. 

 

APARTADOS 

Recogida e intercambio de información 

- Intercambio de información mediante una o varias reuniones presenciales, en la medida de lo posible, 

entre el equipo facilitador, que en el caso de las actividades planteadas para el alumnado será el mismo 

equipo docente del centro educativo, y las asociaciones locales acerca de la situación escolar actual de 

la comunidad educativa priorizada. 

- Atención especial a la situación socioeconómica de la comunidad educativa priorizada respecto a los 

contenidos teóricos de la presente unidad didáctica  con el objetivo de establecer una estrategia 

personalizada para cada realidad comunitaria.  
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- Revisar el material gráfico a emplear y completar con material visual complementario en caso de 

considerarlo necesario. 

Desarrollo de las tres sesiones y talleres de formación orientados al alumnado del centro educativo 

- Exposición de los contenidos desarrollados en la presente unidad didáctica y realización de las 

actividades correspondientes a las tres sesiones planteadas para el alumnado en el centro escolar 

Desarrollo de la sesión y taller de formación orientado al personal de la cocina del centro educativo 

- Exposición de los contenidos desarrollados en la presente unidad didáctica y realización de las 

actividades correspondientes a las tres sesiones planteadas para el personal de la cocina en el centro 

escolar 

 

EXPOSICIÓN GENERAL DE LAS SESIONES Y LOS CONTENIDOS: 

SESIONES CON EL ALUMNADO 

Primera sesión: La escuela saludable y las enfermedades. 

Desarrollo de los conceptos básicos sobre escuela saludable y enfermedades originadas en el entorno escolar 

presentes en los temas 1 y 2 de los contenidos de la presente unidad didáctica. 

Segunda sesión: La higiene personal en la escuela. 

Desarrollo de los conceptos básicos sobre hábitos saludables y de uso del centro escolar presentes en el tema 

3 de los contenidos de la presente unidad didáctica. 

Tercera sesión: La gestión de la basura, la organización y las responsabilidades en la escuela. 

Desarrollo de los conceptos relacionados con la gestión de residuos, organización y reparto de 

responsabilidades presentes  en el tema 3 de los contenidos de la presente unidad didáctica. 

 

SESIONES CON EL PERSONAL DE COCINA 

Primera y única sesión. La manipulación y gestión de los alimentos en la cocina de la escuela. 

Desarrollo de los conceptos relacionados con la manipulación y gestión de alimentos y con la gestión de 

residuos presentes  en los temas 4 y 3, respectivamente, de los contenidos de la presente unidad didáctica. 
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ACTIVIDADES
CRONOGRAMA Y MEDIOS NECESARIOS



ACTIVIDADES



SESIÓN CONTENIDOS ACTIVIDADES DURACIÓN 

1ª SESIÓN ALUMNADO Temas 1 y 2 

Actividad 1.1: Qué es la escuela saludable 50 minutos 

Actividad 1.2: Las enfermedades en la escuela 40 minutos 

Actividad 1.3: Los microbios 30 minutos 

Actividad 1.4: Cómo entran los microbios en el 

cuerpo humano 
30 minutos 

2ª SESIÓN ALUMNADO Tema 3 

Actividad 2.1:  Agua limpia o agua sucia 20 minutos 

Actividad 2.2: Cómo y cuándo nos lavamos las 

manos 
60 minutos 

Actividad 2.3:  El uso de la letrina 40 minutos 

Actividad 2.4: Los dulces y la higiene bucodental 

1 
20 minutos 

Actividad 2.5: Los dulces y la higiene bucodental 

2 
60 minutos 

3ª SESIÓN ALUMNADO Tema 3 

Actividad 3.1: La contaminación 30 minutos 

Actividad 3.2: El reciclaje de los residuos 30 minutos 

Actividad 3.3: Qué hacer con los residuos 30 minutos 

Actividad 3.4: Las responsabilidades en la 

escuela 
30 minutos 

Actividad 3.5: La organización de la escuela 

saludable 
60 minutos 

SESIÓN PERSONAL DE 

COCINA 
Temas 3 y 4 

Actividad 4.1: Taller de mejora para tener una 

vivienda saludable 

180 

minutos 
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MEDIOS NECESARIOS 

Primera sesión con el alumnado 

- Sillas para todo el alumnado asistente 

- Mesas (suficientes para dividir el total de asistentes en grupos no mayores a 5 personas, garantizando 

una mesa por grupo) 

- Papelógrafo y material de dibujo (pinturas, lápices de colores, marcadores…) 

- Ilustraciones del Anexo A (1 copia por cada 15 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo B (1 copia por cada 25 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo C (1 copia, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo D (1 copia por cada 5 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo E (1 copia por cada 25 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo F (1 copia por cada 25 asistentes, tamaño carta) 

 

Segunda sesión con el alumnado 

- Dos recipientes transparentes para llenar de agua. 

- Sillas para todo el alumnado asistente 

- Mesas (suficientes para dividir el total de asistentes en grupos no mayores a 5 personas, garantizando 

una mesa por grupo) 

- Ilustraciones del Anexo G (1 copia por cada 5 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo H (1 copia, tamaño tabloide) 

- Cartel del Anexo I (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Una cubeta 

- Un huacal 

- Jabón para lavarse las manos 

- Varias toallas para que todo el alumnado pueda secarse las manos correctamente 

- Cartel del Anexo J (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo K (1 copia por cada asistente, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo M (1 copia por cada 5 asistentes, tamaño carta) 
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Tercera sesión con el alumnado 

- Sillas para todo el alumnado asistente 

- Mesas (suficientes para dividir el total de asistentes en grupos no mayores a 5 personas, garantizando 

una mesa por grupo) 

- Ilustraciones del Anexo N (1 copia por cada 20 asistentes, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo O (1 copia por cada asistente, tamaño carta) 

- Cartel del Anexo O (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo P (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo Q (1 copia, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo R (5 copias, tamaño carta) 

- Carteles del Anexo S (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Cartel del Anexo T (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Material para elaborar carteles (papelógrafo, cartulina, cartón, colores, marcadores…) 

 

Sesión con el personal de cocina 

- Sillas para todas las personas asistentes a la formación 

- Mesas (suficientes para dividir el total de asistentes en grupos no mayores a 3 personas, garantizando 

una mesa por grupo) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina A (1 copia, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina B (1 copia por cada 3 asistentes, tamaño carta) 

- Cartel del Anexo Cocina C (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina D (1 copia por cada 3 asistentes, tamaño carta) 

- Cartel del Anexo Cocina E (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina F (1 copia por cada asistente, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina G (1 copia por cada 3 asistentes, tamaño carta) 

- Material de escritura (lapiceros, marcadores, bolígrafos…) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina H (1 copia, tamaño DIN A2) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina I (1 copia por cada asistente, tamaño carta) 

- Ilustraciones del Anexo Cocina J (1 copia por cada asistente, tamaño carta) 
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ACTIVIDADES
CONTENIDOS TEÓRICOS



TEMA 1. ESCUELA SALUDABLE   

LA ESCUELA 

La escuela es el espacio o institución destinado a la práctica de la enseñanza, en el cual se proporcionan los 

conocimientos básicos para la correcta alfabetización y formación básica de los habitantes de una comunidad o 

región. En este espacio, los alumnos y alumnas desarrollan sus habilidades intelectuales y socioculturales 

guiados por el equipo docente, compuesto por maestros y maestras. 

La escolarización obligatoria en Guatemala, independientemente de las tasas de escolarización, comienza a la 

edad de cuatro años en el grado de preprimaria, finalizando a la edad de dieciséis en el grado de educación 

media básica. A lo largo de estos doce años, la escuela y el ámbito docente que rodea al alumnado, representa 

una de las etapas clave en la vida de los niños y niñas, siendo uno de los espacios con mayor dedicación e 

inversión de tiempo por parte de los alumnos y alumnas.  

La escuela y el ámbito docente, con el apoyo de las estructuras comunitarias y el Ministerio de Educación del 

país, deben garantizar un correcto desarrollo y aprendizaje del alumnado, al igual que un óptimo desempeño de 

la labor docente por parte de los maestros y maestras del centro educativo. Para ello, la escuela debe 

proporcionar unos espacios salubres y adecuados para la educación, adaptados a las necesidades 

socioculturales de los niños y niñas.  

Alcanzar estos niveles de adecuación será el producto de la correcta toma de decisiones educacionales, de 

hábito de uso y mantenimiento, las cuales consigan solventar las vulnerabilidades y puntos problemáticos que 

puedan surgir en el ámbito escolar. 

 

LA ESCUELA SALUDABLE 

Según la Organización Panamericana de la Salud “la Escuela Saludable es la herramienta integradora de las 

políticas actuales sobre promoción de la salud en el ámbito escolar, entendida ésta como la capacidad de 

coordinar y ejecutar políticas de salud, educación, bienestar y ambientales, entre otras. Mediante ella, se 

convoca a todos los sectores y a la sociedad civil con el propósito común de promover el desarrollo humano y 

social de la comunidad educativa, buscando además complementar y potencializar las responsabilidades de los 

diferentes actores de la sociedad civil comprometidos en los ámbitos municipal, distrital, departamental y 

nacional”
1
 

Por tanto, la Escuela Saludable es aquella en la que a través de la sensibilización, enseñanza y puesta en 

práctica de hábitos higiénicos y de uso saludables en sus alumnos y alumnas, orientado por equipo docente y 

acompañado de una infraestructura adecuada, segura, saludable y adaptada al contexto sociocultural de la 

región, favorece la reducción del riesgo de contraer enfermedades que afecten a la salud del alumnado y sus 

respectivas familias, ofreciendo la oportunidad de que los niños y niñas de la escuela crezcan sanos y fuertes, 

garantizando así un correcto aprendizaje y desarrollo académico y personal.   

 

 

                                                 
1
 Escuela Saludable: La alegría de vivir en paz. (s.f.). Recuperado 30 octubre, 2018, de 

https://www.paho.org/col/index.php?option=com_content&view=article&id=413:escuela-saludable-la-alegria-de-
vivir-en-paz&Itemid=0 
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LA ESCUELA SALUDABLE: ESPACIOS Y ESTANCIAS 

Las diferentes dinámicas y actividades desarrolladas en la Escuela Saludable requieren de espacios específicos 

y exclusivos para ello, las cuales deben adaptarse a las necesidades socioculturales de los niños y niñas que 

acuden al centro escolar. Dichos espacios deben cumplir, en la medida de lo posible, una serie de requisitos 

que garanticen los niveles de seguridad, salubridad y accesibilidad adecuados para que el alumnado pueda 

desenvolver su actividad académica y social libre de cualquier tipo de peligro, amenaza o discriminación.  

EL AULA SALUDABLE 

El aula saludable es la estancia básica de cualquier centro educativo. Este espacio está destinado al desarrollo 

de las actividades académicas y formativas de los alumnos y alumnas, los cuales son guiados y asesorados por 

el equipo docente. Además, en el aula saludable se sensibiliza a los niños y niñas en materia de salud y buenos 

hábitos higiénicos y de uso saludables.  

El correcto desarrollo cognitivo e intelectual del alumnado dependerá de las comodidades y el ambiente que les 

proporcione el aula, por lo que se debe prestar atención al diseño del espacio y disponer de los elementos 

necesarios que proporcionen a la estancia de los niveles mínimos de salubridad y seguridad.  

Algunos de los criterios básicos de diseño recomendables para el aula saludable son los siguientes: 

- Diseño del aula adaptado a las necesidades espaciales del alumnado.  

- Facilitar la accesibilidad al aula a todo el alumnado. 

- Evitar el hacinamiento de los niños y niñas en el aula.  

- Disponer una temperatura y luminosidad adecuada para el desarrollo de las actividades docentes.  

- Disponer de mobiliario adaptado a las necesidades del alumnado.  

- Disponer de puertas y ventanas que impidan el ingreso de animales e insectos en el aula.  

- Disponer de dos basureros con tapadera para la clasificación de residuos del aula. 

- Disponer de acceso a agua para consumo humano. 

Los usuarios y usuarias del aula deben además, llevar a cabo una serie de hábitos higiénicos y de uso básicos 

para garantizar el correcto desarrollo académico, social y personal del alumnado, libre de amenazas o peligros 

para la salud. Estos hábitos se explicarán más adelante en el tema tres. 

LA COCINA Y EL COMEDOR SALUDABLE 

La Escuela Saludable suele disponer de una pequeña cocina y un espacio polivalente anexo o comedor, que 

proporciona un servicio de refacción al alumnado y al equipo docente del centro educativo. Contar con un 

espacio propio de cocina supone una gran ventaja para las familias y la comunidad, ya que en mayor o menor 

medida, se satisface parte de las necesidades nutricionales de los menores.  

Este espacio estará dirigido por un equipo de personas específico, los cuales serán responsables de la nutrición 

y la seguridad alimentaria de los productos que se manipulen y cocinen en la escuela. Esta situación implica 

que la cocina requiere unos criterios y requisitos específicos de uso, mantenimiento y hábitos higiénicos 

saludables, los cuales se explican en el tema cuatro.  
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Algunos de los criterios básicos de diseño recomendables en la cocina son los siguientes: 

- Disponer de superficies higiénicas para la manipulación y cocinado de alimentos.  

- Disponer de estufa mejorada.  

- Disponer de sistemas de extracción de humo.  

- Disponer de puertas y ventanas que impidan el ingreso de animales e insectos a la cocina.  

- Disponer de acceso a agua pura para el consumo humano.  

- Disponer de espacios adecuados y cerrados para el almacenamiento de enseres de cocina.  

Estos criterios facilitarán el disponer de una cocina saludable y carente de enfermedades de transmisión 

alimentaria que puedan perjudicar a los alumnos y alumnas del centro educativo.  

EL PATIO SALUDABLE 

El patio de juego representa una de los espacios fundamentales de la Escuela Saludable, puesto que permite el 

correcto esparcimiento y descanso del alumnado a lo largo de la jornada docente. Estudios de psicopedagogía 

demuestran la importancia de los espacios de recreo o receso entre las diferentes materias que se imparte a lo 

largo de la jornada escolar. En  estos espacios de esparcimiento, los alumnos y alumnas pueden disfrutar de un 

receso mental y físico, favoreciendo el rendimiento escolar y la concentración dentro del aula, además de ser un 

lugar en el que se desarrollan y forjan las capacidades sociales entre los niños y niñas.
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El juego forma parte del desarrollo vital de los menores. Mediante estas dinámicas, aprende a socializar, 

explorar e interactuar entre ellos y el medio, sin la estricta supervisión del profesorado que coarte su libre 

albedrío. Jugar permite a niños y niñas desarrollar actividades físicas que canalizan de forma adecuada su 

energía, favoreciendo la salud de éstos. Además, durante la misma actividad del juego se refuerza el desarrollo 

psicológico y emocional, adquiriendo entre ellos y ellas diferentes roles que desenvuelven la imaginación, la 

creatividad y la fantasía, todo esto ligado a la elaboración de normas de juego que los propios menores crean, 

acuerdan y aprenden a respetar. En definitiva, el patio de juego es una de los espacios esenciales para 

aprender.  

Es por todo esto que en los centros educativos es necesario dedicar un espacio seguro y saludable para el 

adecuado desarrollo del juego. Este espacio debe ser apropiado a las necesidades socioculturales del 

alumnado, generando un sentimiento de pertenencia y correcta apropiación. Debe además, atender a la 

integración de todos los niños y niñas, independientemente de cuáles sean sus capacidades, favoreciendo la 

igualdad, el respeto y el óptimo desarrollo saludable de las capacidades físicas y cognitivas del alumnado.  

Reforzar estos espacios con dotación vegetal, espacios verdes y naturales, favorece la mitigación del estrés 

infantil. El denominado “efecto moderador de la naturaleza” favorece a que los menores puedan reaccionar de 

manera adecuada ante las situaciones adversas que se puedan presentar en su desarrollo infantil. Es 

imprescindible por tanto, que el alumnado del centro educativo pueda disponer y acceder a áreas de 

                                                 
2
 Corraliza, J. A., & Collado, S. (2011). La naturaleza cercana como moderadora del estrés infantil. Recuperado 

1 septiembre, 2018, de http://www.psicothema.com/pdf/3874.pdf 
3
 Quicios, B. (2016, 13 mayo). Qué aprenden los niños en el recreo. Recuperado 5 septiembre, 2018, de 

https://www.guiainfantil.com/articulos/educacion/escuela-colegio/que-aprenden-los-ninos-en-el-recreo-del-
colegio/ 
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esparcimiento naturales dotados de vegetación con el objetivo de favorecer el desarrollo académico y 

emocional, remitiendo las frustraciones emocionales de los alumnos y alumnas.  

Algunas recomendaciones para el diseño del patio saludable son las siguientes: 

- Disponer de espacios y elementos de juego adecuados y adaptados a las necesidades socioculturales 

del alumnado.  

- Disponer de puntos de acceso a agua pura para el consumo humano.  

- Disponer de dos basureros con tapadera para la clasificación de residuos en el patio. 

- Dedicar espacios para el desarrollo de proyectos educativos y de sensibilización con los que aprender 

buenos hábitos para los menores. 

LA LETRINA SALUDABLE 

La letrina saludable es una de las infraestructuras imprescindibles de la Escuela Saludable. Esta construcción 

proporciona a los alumnos y alumnas del centro escolar de un espacio seguro e higiénico en la que realizar sus 

necesidades. 

La ausencia de letrinas en los centros educativos junto al desconocimiento de hábitos higiénicos saludables y 

de uso de la letrina por parte del alumnado, repercute en los índices de salubridad de la población infantil y 

consecuentemente, en la contaminación del entorno de la escuela. Estos condicionantes favorecen además, la 

proliferación de vectores transmisores de enfermedades como los zancudos.  

Es por esto que el centro educativo debe contar con letrinas limpias y seguras, ligadas al ámbito escolar en la 

que poder realizar de forma segura y salubre las deposiciones humanas. Del mismo modo, la letrina saludable 

requiere de unas medidas y pautas tanto técnicas como de hábito de uso y mantenimiento específicas por parte 

de los usuarios y usuarias. A su vez, la letrina saludable debe adaptarse en la medida de lo posible a las 

necesidades socioculturales y de accesibilidad del alumnado para que todos y todas puedan usarlo sin ningún 

tipo de discriminación.  

Algunas recomendaciones para el diseño de la letrina saludable son las siguientes: 

- Se recomienda priorizar el uso de letrinas separativas y aboneras.  

- Orientar la puerta de acceso de la letrina en la dirección contraria al viento dominante. 

- Disponer el tubo de ventilación en la fachada con mayor incidencia solar.  

- Disponer un asiento separativo y con tapadera.  

- Disponer botes para el papel con tapadera.  

- Garantizar que cualquier persona pueda acceder a la letrina. 

- Disponer puntos de agua cercanos a la letrina para el lavado de manos. 

- Ubicar la letrina en un espacio seguro, libre de amenazas y vigilado.  

- Ubicar la letrina alejado de los espacios de juego o la escuela. 

18



En el tema tres trataremos el uso y mantenimiento básico adecuado de la letrina con el objetivo de disponer de 

un espacio higiénico y saludable.  

 

LA ESCUELA. ESTRUCTURA INTERNA Y RESPONSABILIDADES 

La Escuela Saludable debe disponer de una estructura interna mínima encargada de garantizar el correcto 

funcionamiento y control de seguimiento de las labores de mantenimiento del centro educativo. Se recomienda 

que en ella participen todos los agentes involucrados en la actividad educativa desde el equipo docente, el 

alumnado, el gobierno escolar, el conjunto de padres y madres y las estructuras comunitarias.  

Cada una de las partes debe asumir unas responsabilidades, deberes y tareas de mantenimiento, seguimiento y 

control, dejando un control y registro de todas las acciones llevadas a cabo. 
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TEMA 2. LAS ENFERMEDADES QUE AFECTAN AL ALUMNADO 

LAS ENFERMEDADES ¿QUÉ SON Y CUÁLES SON SUS CONSECUENCIAS? 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) define la enfermedad como la “alteración o desviación del estado 

fisiológico en una o varias partes del cuerpo, por causas en general conocidas, manifestada por síntomas y 

signos característicos, y cuya evolución es más o menos previsible”.  

En el contexto escolar las enfermedades suponen un grave factor de riesgo, especialmente para los niños y 

niñas del centro educativo por ser éstos los agentes más vulnerables y propensos a contraerlas. Las 

enfermedades entorpecen el desarrollo pleno, saludable y seguro del alumnado, perjudicando 

consecuentemente al conjunto de dinámicas académicas y de desarrollo personal como emocional infantil.  

Es por esto que en la Escuela Saludable se debe sensibilizar e implementar dinámicas de hábitos higiénicos 

saludables, así como el fomento de un adecuado uso y mantenimiento de las instalaciones comunitarias con el 

objetivo de garantizar una vida escolar sana y plena por parte del conjunto de alumnos y alumnas de la 

comunidad.  

 

TRANSMISIÓN Y CONTAGIO DE ENFERMEDADES 

Conocer el comportamiento de las enfermedades y cómo estas se desarrollan en el entorno de la escuela, 

permite localizar e identificar con mayor éxito el origen o procedencia ésta, facilitando el establecimiento de 

medidas de prevención y erradicación necesarias, garantizando así el correcto desarrollo escolar. Para ello 

debemos comprender y diferenciar los conceptos de contagio y transmisión de enfermedades. 

La enfermedad contagiosa es aquella causada por un agente perjudicial para la salud (agente infeccioso) que 

tiene la capacidad de sobrevivir fuera del cuerpo humano vivo, es decir, en lugares como el agua, el aire, los 

alimentos que consumimos o otros animales por periodos de tiempo prolongados para luego llegar al cuerpo 

humano, produciendo con ello el contagio.  

La enfermedad transmisible por el contrario, es causada por un agente perjudicial para la salud (agente 

infeccioso) pero que únicamente sobrevive por unos minutos fuera del cuerpo humano. Es por ello que la 

enfermedad pasa de una persona a otra mediante el contacto directo, la saliva, la tos o los estornudos entre 

otros.  

 

VÍAS DE TRANSMISIÓN DE LAS ENFERMEDADES  

En el centro escolar, donde los alumnos y alumnas de la comunidad comparten un mismo espacio durante la 

mayor parte del día, es común que se puedan transmitir y contagiar enfermedades de unas personas a otras. 

Esta situación ocurre porque a través del medio que nos rodea como el aire que respiramos, los materiales que 

tocamos o las herramientas que compartimos, existe una alta probabilidad de que los microorganismos 

perjudiciales para la salud y responsables de generar enfermedades pasen de una persona a otra. Así, las vías 

comunes de transmisión de enfermedades son las siguientes: 

- Las vías respiratorias: a través de la boca o la nariz, los niños y niñas pueden inhalar partículas 

contaminadas con agentes infecciosos presentes en el aire y el entorno que nos rodea, o que han sido 

expulsadas desde otro cuerpo humano a través de un estornudo o la tos.  
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- La boca: la mayoría de las partículas nocivas para la salud que ingresan en el organismo por la boca de 

los menores están presentes en las manos o en los alimentos que consumen. Cuando éstos se llevan la 

mano a la boca, introducen infinidad de partículas contaminadas que pueden desarrollar enfermedades 

y que se puede prevenir con el lavado de manos.  

- Picadura de vectores: existe una alta probabilidad de que en el centro escolar se produzcan picaduras 

de zancudos y otros insectos que pueden transmitir enfermedades.  

En el caso de las enfermedades que se transmiten mediante el aire que respiramos, como en el caso de los 

resfriados comunes, la mejor vía de prevención es sensibilizar al alumnado para taparse la boca y la nariz a la 

hora de estornudar o toser, en la medida de lo posible con un pañuelo o poniendo la mano delante (en caso de 

usar la mano deben lavarla posteriormente con agua y jabón).  

En el caso de enfermedades respiratorias de gravedad, como la neumonía o la tuberculosis, se recomienda no 

acudir al centro escolar y seguir todas las recomendaciones dadas por el equipo sanitario del centro médico de 

la región.  

En el caso de la boca, es importante sensibilizar a los niños y niñas sobre la importancia de adquirir buenos 

hábitos higiénicos saludables, comenzando por la más sencilla: el lavado de manos. Dada la intensa actividad 

de los menores son propensos a ensuciarse las manos, portando en ellas una gran cantidad de suciedad y 

microbios que, bien metiéndose de forma directa la mano en la boca o de forma indirecta a través de otro objeto 

o alimento, acaban ingresando en el organismo. Es por ello que el equipo docente debe explicar y recalcar la 

importancia de lavarse las manos antes de comer o después de hacer sus necesidades, tal como se explica en 

el tema tres.  
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TEMA 3. HÁBITOS HIGIÉNICOS SALUDABLES Y DE USO EN LA ESCUELA 

La prevención es una de las herramientas de mayor eficacia a la hora de evitar la propagación de 

enfermedades en el entorno escolar  y, consecuentemente, en el familiar. Para ello en la Escuela Saludable se 

aboga por la sensibilización y educación en términos de salud del alumnado del centro mediante el 

establecimiento de hábitos higiénicos saludables rutinarios, los cuales serán guiados por el equipo docente.  

La puesta en práctica de estos hábitos higiénicos saludables junto al adecuado uso y mantenimiento básico de 

las estancias e infraestructuras de las Escuela Saludable, apoyados por las estructura docente, comunitaria y 

familiar, favorecerá el correcto crecimiento y desarrollo de los niños y niñas de la región, garantizando un 

exitoso acceso a la educación, el aprendizaje y a la salud.  

 

HÁBITOS HIGIÉNICOS SALUDABLES ORIENTADOS AL ALUMNADO 

Remitir el impacto de las enfermedades infantiles en el alumnado de la Escuela Saludable comienza por la 

prevención y adopción de hábitos higiénicos saludables. Es por esto que el equipo docente, junto con el apoyo 

de las familias, deben animar a los niños y niñas de la comunidad en la medida de sus capacidades, para que 

adquieran rutinas matinales básicas de aseo como acudir a la escuela lavados, siempre y cuando se disponga 

de agua en la casa, acudir peinados y con el cabello libre de piojos, además de acudir con ropa limpia.  

Existen dos hábitos higiénicos saludables básicos que destacan por su efectividad, su capacidad para reducir el 

impacto de las enfermedades en el ámbito infantil y los altos niveles de aceptación por parte de los alumnos y 

alumnas de las escuelas. Estas son el lavado de manos y la higiene bucodental.  

EL LAVADO DE MANOS ¿CUÁNDO, DÓNDE Y CÓMO? 

Concienciar a los niños y niñas desde el centro escolar, con el apoyo y supervisión continua del equipo docente, 

sobre la importancia de adquirir el hábito de lavado de manos es una de las mejores formas de prevenir la 

propagación de enfermedades infecciosas en el ámbito infantil, reduciendo en un ochenta por ciento la 

presencia de dichas enfermedades en el ámbito escolar.  

Los menores a lo largo del día exploran y juegan con el entorno que les rodea, siendo las manos una de las 

principales herramientas para ello. La mano entra en contacto directo con infinidad de elementos que puede 

parecer inofensivos como tierra, polvo, plantas, agua…sin embargo ésta puede recoger y albergar infinidad de 

gérmenes y bacterias perjudiciales para la salud. Esta situación se agrava cuando un menor mete su mano en 

la boca o entra en contacto directo con las mucosas del cuerpo, de modo que los elementos perjudiciales 

ingresan al organismo y dan lugar al desarrollo de enfermedades infecciosas de transmisión.  

Debemos por tanto sensibilizar y transmitir a los menores la importancia del lavado de manos, desde una 

perspectiva lúdica y comprensiva, nunca desde la imposición, incluso llegando a premiarlos cuando lo hagan 

bien. Hasta que los menores no adquieran el lavado de manos como un hábito propio y natural, el equipo 

docente y las familias deben animarlos y servir de ejemplo, explicando siempre que sea necesario cuándo y 

cómo nos tenemos que lavar las manos.  

Los niños y niñas de la escuela deben lavarse las manos en estas circunstancias: 

- Antes de consumir cualquier alimento. 

- Siempre después de ir a hacer las necesidades.  
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- Siempre después de tocar a cualquier animal o insecto.  

- Después de haber jugado en el patio.  

- Antes de tocar a una persona enferma o a un bebé. 

El proceso para el lavado de manos no requiere más de cuarenta segundos de tiempo. Antes de proceder, 

debemos asegurarnos de que el espacio está limpio y saludable, evitando la presencia de suciedad, animales o 

heces. Debemos informar al alumnado sobre la importancia de ahorrar agua, más si cabe en épocas de sequía, 

evitando hacer un inadecuado uso de ella y cerrando la llave siempre que sea posible. Los pasos a seguir son 

los siguientes
4
: 

- Mojar las manos con agua.  

- Depositar en la palma de la mano una cantidad de jabón semejante al tamaño de un frijol. 

- Frotar entre sí las palmas de la mano.  

- Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda y entrelazando los dedos y 

viceversa.  

- Frotar las palmas de las manos entre sí con los dedos entrelazados.  

- Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta, agarrándose los dedos.  

- Frotar con un movimiento de rotación el pulgar izquierdo atrapándolo con la palma de la mano derecha 

y viceversa.  

- Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda, haciendo un 

movimiento de rotación y viceversa (este paso evita la necesidad de usar un cepillo de uñas).  

- Enjuagar las manos con agua.  

- Secar las manos con una toalla desechable o una toalla limpia.  

LA HIGIENE BUCODENTAL 

La higiene bucodental es fundamental para gozar de una buena salud y adecuada calidad de vida, evitando el 

desarrollo de enfermedades bucales y trastornos que limiten capacidades básicas como morder, masticar, 

sonreír o hablar.  

Con el objetivo de que los alumnos y alumnas aprendan la importancia de la higiene bucodental, desde la 

Escuela Saludable el equipo docente debe sensibilizar y transmitir al alumnado valores y técnicas para adoptar 

hábitos de higiene bucal, los cuales permitan reducir el impacto de estas afecciones, además de llevar estos 

valores al hogar.  

Con el objetivo de que el alumnado comprenda e interiorice la importancia de la higiene bucodental, el equipo 

docente de la Escuela Saludable debe sensibilizar y transmitir a los menores los valores, técnicas y 

                                                 
4
 Organización Mundial de la Salud. (s.f.). Higiene de las manos en la atención sanitaria ambulatoria/residencias 

de la tercera edad/a docimicilio. Recuperado 28 septiembre, 2018, de 
https://www.who.int/gpsc/5may/Hand_Hygiene_When_How_Leaflet_OPC_Sp_web_2012.pdf 
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conocimientos para la adopción de hábitos de higiene bucal básicos, efectivos y saludables como el cepillado 

de dientes. 

El cepillado de dientes es una de las técnicas de higiene bucal más sencillas y eficaces, capaz de prevenir el 

desarrollo de placa dental, una especie de capa fina y pegajosa que se adhiere a los dientes atrayendo a toda 

clase de bacterias y azúcares.  

La ausencia de cepillado favorece la aparición de placa dental, que combinado con una dieta poco saludable, 

alta en azúcares y en bebidas carbonatadas como los frescos de cola y derivados, dan lugar al desarrollo de 

una de las enfermedades más comunes en la boca: las caries.  

La caries dental es la destrucción integral de los tejidos de los dientes causada por la presencia de ácidos 

producidos por las bacterias de la placa dental, que si no se tratan pueden llegar a destruir el diente y matar los 

nervios de su interior, provocando infecciones y complicaciones bucales. La Organización Mundial de la Salud 

informa que en términos mundiales, entre el 60% y el 90% de los niños y niñas en edad escolar tiene caries 

dental
5
.  

Para prevenir el desarrollo de enfermedades y afecciones bucales se recomienda: 

- La reducción de la ingesta de azúcar y una alimentación bien equilibrada. 

- Evitar el consumo de chucherías, caramelos, bollos, y comida chatarra.   

- Evitar el consumo de aguas de sabores y frescos carbonatados.  

- El consumo de frutas y verduras.  

- No comer justo después de cepillarse.  

El cepillado de dientes se debe realizar por lo menos dos veces al día, especialmente por la mañana, por la 

noche y después de cada comida. Para ello debemos despertar el interés de los niños y niñas a través de 

dinámicas, juegos y una correcta supervisión para verificar que se realiza de forma adecuada.  

A continuación se muestran los pasos para un adecuado cepillado de dientes
6
: 

- Selecciona un cepillo de dientes adecuado. En el caso del alumnado de una escuela primaria se 

recomiendan cepillos infantiles.  

- Colocar el cepillo de dientes en un ángulo de 45º contra el borde de la encía y deslizar desde el borde 

hacia adelante manteniendo una ligera presión. Esto servirá para limpiar las superficies externas de los 

dientes superiores e inferiores.  

- Limpiar las superficies internas de los dientes con el mismo movimiento anterior. Este paso es el más 

importante y con el que se previenen cientos de enfermedades bucales.  

- Cepillar la superficie de los dientes con movimiento hacia atrás y luego hacia adelante. Repetir el paso 

una y otra vez sin lastimas las encías.  

                                                 
5
 World Health Organization. (2015, 30 noviembre). Salud bucodental - Nota informativa N°318. Recuperado 5 

octubre, 2018, de https://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs318/es/ 
6
 7 pasos para cepillarse bien los dientes. (s.f.). Recuperado 13 octubre, 2018, de 

https://www.odontologos.mx/pacientes/noticias/2068/7-pasos-para-cepillarse-bien-los-dientes 
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- Con la punta del cepillo de dientes, limpiar detrás de los dientes frontales de forma suave, hasta que la 

superficie esté totalmente lisa y libre de restos de comida. 

- Finalmente cepillar suavemente la lengua y las encías para eliminar las bacterias.  

 

HÁBITOS DE USOSALUDABLES ORIENTADOS AL ALUMNADO 

La Escuela Saludable requiere que sus espacios, tanto interiores como exteriores, estén limpios, aseados y 

libres de amenazas que puedan suponer un perjuicio para la salud del alumnado así como la salud del equipo 

docente. Para ello es necesario establecer hábitos de uso saludables de la escuela, implicando a todas las 

personas que acuden al centro en su cuidado y adecuado mantenimiento.  

El equipo docente, así como las familias, deben explicar y sensibilizar a los niños y niñas de la Escuela 

Saludable sobre el cuidado del centro educativo. Éstos deben hacer entender al alumnado que la escuela es un 

espacio comunitario que ofrece servicio a todos los habitantes de la comunidad y que por tanto debe ser 

conservado y respetado, con el objetivo de que pueda ser usado por más generaciones de menores. 

ORDEN Y LIMPIEZA DE LA ESCUELA SALUDABLE 

Los espacios y aulas de la Escuela Saludable deben estar limpios, aseados y ordenados todos los días durante 

la jornada escolar, siendo los alumnos y alumnas, con el apoyo y orientación del equipo docente, los 

responsables de su adecuado cuidado y mantenimiento diario.  

El equipo docente, mediante la sensibilización y educación, deben concienciar e incentivar a los alumnos y 

alumnas a conservar y mantener las aulas limpias y aseadas, mediante el establecimiento de dinámicas y 

hábitos de limpieza y orden rutinarios, adaptados a las necesidades y capacidades socioculturales de la región, 

con el objetivo de establecer una convivencia escolar saludable, libre de amenazas, peligros y enfermedades, 

posibilitando el pleno desarrollo del alumnado a nivel social, cognitivo y académico.  

Conseguir estos objetivos no es tarea fácil, es por esto que los maestros y maestras requieren del apoyo de las 

familias para complementar dicha sensibilización y concienciación en sus respectivos hogares, haciendo 

entender a los hijos e hijas que son responsables y dueños del espacio en el que habitan.  

En la escuela se deben establecer, por tanto, turnos de limpieza adecuados y realistas, en los que el alumnado 

sea el protagonista de cada acción. Será el equipo docente, con la aprobación de los niños y niñas, quien 

decida los equipos de limpieza, los responsables de cada tarea y los objetivos que se deben cumplir.  

Orden en el aula 

El orden evita que los objetos y enseres de los alumnos y alumnas estén esparcidos a lo largo del aula, 

situación que puede provocar pequeños accidentes como caídas, resbalones, tropiezos. Se recomienda, en la 

medida de lo posible y con el único objetivo de implementar hábitos de orden en el aula, seguir alguna de las 

siguientes pautas: 

- Disponer en una de las paredes del aula un plano en el que aparezcan representados los elementos 

básicos de ésta (mesas, botes de basura, librerías…) con el objetivo de facilitar la organización y 

favorecer el orden en la estancia.  

- Disponer en la pared del aula normas de orden básicas como: al finalizar la jornada recolocar mesas y 

sillas, ubicar la basura en su lugar, colocar los libros en su lugar… 
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- Disponer sistemas de equipos, calendarización, objetivos. 

Limpieza en el aula 

En la medida de lo posible, orientados por el Gobierno Escolar, el alumnado de la Escuela Saludable será el 

encargado de realizar las tareas de limpieza básica del aula. Estas tareas se deben organizar entre todos los 

alumnos y alumnas, estableciendo normas y una periodicidad de las tareas realista y factible. Algunas de estas 

tareas básicas deben ser: 

- Depositar la basura en los botes correspondientes y cerrar la tapadera.  

- Barrer y trapear la estancia.  

- Limpiar la suciedad de las mesas y sillas. 

- Limpiar las ventanas de la escuela.  

GESTIÓN DE RESIDUOS 

En la Escuela Saludable es imprescindible que el alumnado, así como el equipo docente y demás profesionales 

del centro educativo, dispongan de espacios y herramientas seguras, saludables y adecuadas con el entorno 

que les rodea, para una correcta gestión, manipulación y separación de los residuos.  

La basura generada a lo largo de la actividad docente en las escuelas, ya sea en las aulas, el patio o la cocina, 

supone una grave amenaza para la salud de los niños y niñas del centro educativo y para el medio ambiente.  

Los residuos esparcidos a lo largo de la escuela son una fuente ideal para la propagación de virus y bacterias 

perjudiciales para la salud, provocando la transmisión y contagio de enfermedades a los niños y niñas del centro 

educativo. A su vez, dichos residuos son un reclamo para animales e insectos en busca de nutrientes. Estos 

animales pueden atacar a los menores, transmitir enfermedades de tipo vectorial o contaminar los espacios y 

estancias de la escuela. 

La presencia de basura en la escuela afecta negativamente al entorno escolar y sus recursos naturales. La 

disposición incontrolada de residuos provoca la contaminación de los ríos, campos de cultivo, fauna y flora del 

entorno, generando a largo plazo problemas medioambientales y de salud en la población de la comunidad.  

Es importante, por ello, establecer un ciclo de la basura adecuado y adaptado al contexto sociocultural y de 

servicios disponibles en la comunidad, además de aplicar la estrategia de las tres erres “reducir, reutilizar y 

reciclar”. Esta toma de decisiones permite disminuir el impacto negativo de los desechos en la región.  

Salvo situaciones excepcionales, en el entorno escolar se generan dos clases de residuos: residuos de origen 

orgánico y residuos de origen inorgánico.  

- Los residuos orgánicos son aquellos desechos de origen animal o vegetal, compuestos principalmente 

por restos de comida, papel, madera, cáscaras de fruta… 

- Los residuos inorgánicos por la contra son aquello con origen no natural que debido a su naturaleza 

química tardan demasiado tiempo en desaparecer. Este tipo de residuos supone un alto porcentaje de 

la basura diaria, siendo en su mayoría envases, envoltorios de comida, embalajes, botellas de frescos o 

plásticos.  

La escuela debe contar con botes que permitan clasificar los residuos orgánicos e inorgánicos. Necesitaremos, 

por tanto, de un bote exclusivo para los residuos orgánicos y otro bote exclusivo para los residuos inorgánicos, 
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los cuales deben diferenciarse ya sea por carteles o colores con el fin de evitar equivocaciones y garantizar una 

correcta separación. Todas las estancias de la Escuela Saludable deben contar con botes para la clasificación 

de la basura, así como notas informativas que faciliten la tarea a los niños y niñas.  

Estos botes deben estar únicamente destinados al almacenamiento de residuos y no deben ser usados para 

cualquier otro fin o actividad. Además, deben contar con tapaderas seguras que impidan el ingreso de animales 

o insectos a su interior.  

Una vez clasificada y almacenada la basura, resulta complicado saber qué hacer con ella. Esta situación 

dependerá de los servicios con los que cuente la comunidad y sus recursos. No obstante, a continuación se 

ofrecen algunas alternativas, consejos y prohibiciones: 

- Una alternativa ecológica y sostenible es realizar compost con los residuos orgánicos generados en la 

escuela. Requiere pocos recursos e inversión, obteniendo como resultado final abono para el cultivo.  

- Llevar los residuos a puntos de recogida.  

- En el último de los casos enterrar la basura de forma controlada y ordenada.  

- Nunca quemar la basura. El humo de combustión de la basura, tanto orgánica como inorgánica, es 

responsable del desarrollo de enfermedades respiratorias y oculares, además de contaminar el medio 

ambiente.  

Es importante que el equipo docente y las familias transmitan estos valores de cuidado y respeto al ecosistema, 

además de establecer hábitos de clasificación de los residuos escolares con el objetivo de reducir el desarrollo 

de enfermedades que puedan impedir un desarrollo pleno de los niños y niñas de la Escuela Saludable.  

USO DE LA LETRINA SALUDABLE 

La letrina escolar es uno de los espacios con mayor riesgo medioambiental y problemas de seguridad higiénica 

si no se usa de forma adecuada y responsable. Las deposiciones humanas, las heces y la orina, son fuente 

inequívoca de desarrollo de bacterias y patógenos que pueden transmitir enfermedades a los niños y niñas de 

la escuela, además de atraer a animales e insectos.  

El mantenimiento de la letrina debe ser realizar por adultos responsables, previamente formados para ello, por 

el peligro que implica gestionar los residuos humanos. Sin embargo, los alumnos y alumnas de la Escuela 

Saludable deben cumplir sin excepción una serie de hábitos de uso de la letrina saludables, con el objetivo de 

evitar la transmisión y desarrollo de enfermedades que puedan afectar a su pleno desarrollo, facilitando además 

que todos los compañeros y compañeras puedan acceder y usar la infraestructura.  

El equipo docente debe sensibilizar al alumnado sobre la importancia de cumplir y adquirir estos hábitos de uso 

saludables de la letrina mediante dinámicas, jornadas informativas y juegos adaptados a las necesidades y 

características socioculturales de la comunidad. A continuación se muestran una serie de normas de obligado 

cumplimiento para el uso higiénico y saludable de la letrina por parte del alumnado de la escuela.  

Normas de uso de la letrina separativa abonera 

Desde Arquitectura Sin Fronteras se recomienda priorizar, en la medida de lo posible en las comunidades de la 

costa sur de Guatemala, el uso de letrinas separativas aboneras por la adaptación a los hábitos de la región y la 

viabilidad de una buena gestión de los residuos. Estas letrinas se caracterizan por disponer de un simple pero 

efectivo sistema, siempre que se use de manera adecuada, para la separación de deposiciones. Este sistema 

consiste en la disposición de al menos dos depósitos, para heces y orín, complementados por un asiento 
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separativo en el que se observan dos espacios y orificios separados, uno de mayor dimensión para las heces y 

otro de menor dimensión para la orina.  

El equipo docente debe impulsar entre los niños y niñas el adecuado uso de la letrina y el asiento separativo 

para el correcto funcionamiento del proceso de secado de heces. Cumplir las siguientes normas facilitará el 

proceso, evitará los malos olores y permitirá que todos y todas puedan usar la letrina.  

- Abrir la puerta de la letrina de forma suave y sin golpes para que no se deteriore.  

- Antes de realizar las necesidades, levantar la tapadera del asiento de forma suave para evitar que se 

rompa o caiga durante la micción.  

- Asegurarse de que los niños y niñas orinen en el compartimento de menor dimensión del asiento y que 

defequen en el compartimento de mayor dimensión del asiento. Puede que a las niñas, por el hecho de 

orinar sentadas, les resulte un poco complicado si el asiento no está limpio.  

- Orinar y defecar sin ensuciar los bordes del asiento, especialmente los niños, facilitando que sus 

compañeras y compañeros se puedan sentar de forma adecuada en la letrina.  

- Orinar y defecar sin ensuciar la tapadera. 

- A la hora de limpiarse, los niños y niñas deben tirar el papel dentro del bote con tapadera situado al lado 

del asiento. Una vez que hayan acabado de depositar papel, cerrar correctamente la tapadera del bote 

de papel usado.  

- En caso de haber defecado, los usuarios y usuarias deben echar ceniza al interior del depósito de las 

heces a través del compartimento destinado a heces del asiento separativo. Esta acción facilita el 

secado de los restos y evita malos olores.  

- Al acabar, asegurarse de no haber manchado nada y cerrar la tapadera del asiento.  

- Salir y cerrar la puerta de la letrina.  

- Lavarse las manos después de usar la letrina con agua y jabón.  
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TEMA 4. LA COCINA DE LA ESCUELA. MANIPULACIÓN Y GESTIÓN DE 

ALIMENTOS 

LA PERSONA MANIPULADORA DE ALIMENTOS 

En espacios de alto riesgo sanitario, como la cocina de la escuela, resulta importante conocer y cumplir las 

normas mínimas para una adecuada higiene y salubridad alimentaria durante la manipulación y gestión de los 

alimentos que posteriormente van a ser consumidos por el alumnado del centro. Estas normas garantizan la 

seguridad de los alimentos y evitarán el desarrollo de enfermedades de origen alimentario.  

La persona manipuladora de alimentos es toda aquella que por su actividad tiene un contacto directo con los 

alimentos durante cualquiera de sus fases desde que se recibe hasta que llega al consumidor final.  

 

HIGIENE ALIMENTARIA ¿QUÉ ES? 

La higiene alimentaria es el conjunto de normas y medidas necesarias para garantizar la no contaminación de 

los alimentos desde que se obtienen hasta que se presentan en la mesa para ser consumidos. Estas medidas 

repercuten en la salud evitando el desarrollo de enfermedades de transmisión alimentaria provocadas por el 

consumo de alimentos contaminados.  

 

CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS. PRINCIPALES FUENTES DE CONTAMINACIÓN 

La contaminación alimentaria se produce ante la presencia de un elemento o agente extraño al propio alimento 

con la capacidad de producir un efecto negativo en la salud del consumidor final. Es decir, la presencia de algo 

que no debería estar ahí y que puede enfermar a las personas. 

Esta contaminación puede darse de forma natural como por ejemplo la presencia de gusanos en la fruta o la 

verdura, o por el contrario, de forma accidental como por ejemplo la presencia de pelos en la sopa, moscas en 

la ensalada, restos inorgánicos en los alimentos preparados…siendo en este último caso responsable la 

persona manipuladora de alimentos.  

Conocer las principales fuentes de contaminación de los alimentos permitirá prevenir las enfermedades de 

transmisión alimentaria. Estas son: 

- El medio ambiente como el agua contaminada o no potable, el polvo, la tierra o el aire contaminado por 

el que se transmiten microorganismos contaminantes.  

- La presencia de plagas o animales como insectos, roedores, aves, perros, gatos, parásitos… 

- La presencia de basuras y residuos orgánicos que puedan contaminar los alimentos.  

- El uso de utensilios o espacios inadecuadamente desinfectados.  

Sin embargo dentro de las principales fuentes de contaminación de alimentos debemos destacar dos 

principales: la contaminación cruzada y la propia persona manipuladora de alimentos. 
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La contaminación cruzada es el paso de elementos o agentes contaminantes de unos alimentos a otros. Esta 

transmisión se produce por la mezcla o la inadecuada separación de los alimentos crudos y los alimentos 

cocinados. Esto se debe a que en el proceso de cocinado, la mayoría de las bacterias responsables de las 

enfermedades alimentarias fueron eliminadas, no obstante, si se vuelven a mezclar o almacenar en espacios en 

presencia de alimentos crudos, el alimento cocinado volverá a ser contaminado. Esto sucede también con los 

utensilios o superficies de cocinado, puede darse contaminación cruzada al emplear el mismo elemento para 

tratar alimentos crudos y después cocinados sin una previa desinfección entre usos.  

La persona manipuladora de alimentos es una de las principales fuentes de contaminación dentro de la cocina. 

En ocasiones, la falta de higiene de las personas que rodean los alimentos, pueden provocar su contaminación. 

Además, algunas acciones como estornudar, hablar, toser o sonarnos la nariz cerca de los alimentos complican 

la situación. Por todo esto es recomendable que el personal de cocina mantenga unas prácticas higiénicas 

adecuadas.  

 

ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA 

Las enfermedades de transmisión alimentaria se dan mediante la transmisión de microorganismos presentes en 

los alimentos y que son dañinos para la salud de la persona que los ingiere.  

Estos gérmenes o microbios son seres vivos tan pequeños que resultan imposibles de visualizar a simple vista 

pero tienen la capacidad de reproducirse rápidamente. Algunas de las condiciones que necesitan para 

desarrollarse son las siguientes: 

- Agua, humedad o algún líquido como los jugos cárnicos.  

- Nutrientes, en este caso el propio alimento.  

- Calor, concretamente entre 10ºC y 60ºC es la temperatura de mayor peligro, a partir de 65ºC mueren. 

- Tiempo, en condiciones adecuadas para los microbios, a mayor tiempo mayor multiplicación.  

Los principales efectos que tienen las enfermedades de transmisión alimentaria de forma generalizada sobre los 

consumidores son malestar general, vómitos, diarrea y dolor abdominal. Ante la presencia de cualquiera de 

estos síntomas en los comensales, se debe buscar qué alimento o foco de contaminación es el causante en la 

cocina.  

Cualquier alimento es susceptible de ser contaminado, a pesar de ello, algunos alimentos debido a su 

composición, naturales o proceso de elaboración son propensos a favorecer el desarrollo de microorganismos 

perjudiciales para la salud, lo cuales pueden derivar en enfermedades alimentarias. Algunas de las principales 

enfermedades de transmisión alimentaria son las siguientes:   

Salmonelosis 

El desarrollo de la salmonelosis en los alimentos se produce por la presencia de trazas de heces, tanto de 

origen animal como humano, en los productos que se ingieren. Estos restos de heces pueden estar presentes 

en las manos del personal de cocina que no se haya aseado adecuadamente, provocando en la persona 

afectada fiebre alta, dolor abdominal, dolor de cabeza y diarrea. Los alimentos más sensibles a ser 

contaminados son la carne de ave, la leche o el huevo y sus derivados.  
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Botulismo 

El botulismo se desarrolla en los alimentos mal envasados, como conservas vegetales, cárnicas y de pescado, 

o mermeladas. Se produce por el uso de agua contaminada o la presencia de polvo, tierra o heces en los 

envases utilizados, provocando en las personas diarrea, náuseas, vómitos, parálisis muscular e incluso la 

muerte.  

E. Coli 

El E. Coli se desarrolla en los alimentos mal gestionados o elaborados, especialmente en la carne molida, la 

leche tratada de forma no adecuada o en el agua no potable. El foco de contaminación suele proceder del agua 

que usada en la cocina o por la propia persona manipuladora de alimentos, provocando en la persona afectada 

dolor abdominal y diarrea.  

El correcto almacenamiento, gestión, manipulación y elaboración de los alimentos, junto al establecimiento de 

medidas higiénicas saludables permite remitir el desarrollo de dichas enfermedades.  

A modo de recordatorio, a continuación se nombran los alimentos en los que se debe prestar especial atención 

a la hora de su gestión, manipulación, cocinado y almacenamiento: 

- Platos con base de huevo. 

- Carne molida. 

- Aves de corral y granja como el pollo, la gallina… 

- Productos del mar como pescados, mariscos y moluscos. 

- Productos crudos. 

- Productos de pastelería o bollería, especialmente aquellos que contienen crema, merengue o nata.  

 

EL AGUA PARA CONSUMO HUMANO EN LA COCINA 

El personal de cocina de la Escuela Saludable tiene el deber de usar siempre agua potable para los siguientes 

casos: 

- Cocinado de alimentos.  

- Elaboración de bebidas para consumo.  

- Lavado de alimentos.  

El agua potable es aquella que es apta para el consumo humano y que no implica ningún riesgo para la salud 

de las personas. Es por ello que debe estar libre de: 

- Bacterias o virus patógenos.  

- Minerales en forma de partículas o disueltos, productos tóxicos.  

- Depósitos o partículas en suspensión.  
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- Sustancias orgánicas.  

- Radioactividad.  

En caso de no existir una red de abastecimiento de agua potable continua y segura en la comunidad, el 

personal de cocina de la Escuela Saludable debe establecer unos mecanismos efectivos para la adecuada 

potabilización del agua destinada al consumo humano. Algunos de los mecanismos son los siguientes: 

Hervido del agua 

Hervir el agua es una de las maneras más fáciles y accesibles de potabilizar el agua. Para ello solamente se 

requiere de una fuente de calor, un recipiente limpio y agua.  El procedimiento es el siguiente: 

- Colocar el agua en la fuente de calor.  

- Cuando el agua llegue al punto de ebullición (burbujeo) dejar hervir durante cinco minutos.  

- Dejar enfriar y cubrir el recipiente con un trapo limpio o una tapa para evitar la entrada de elementos 

contaminantes.  

Este sistema de potabilización requiere tiempo, tanto para el hervido como para la atemperación del líquido, por 

lo que el personal de cocina debe organizarse para disponer de agua potable suficiente y a una temperatura 

adecuada.  

Cloración del agua 

La cloración es una medida eficaz y común para la potabilización del agua, pues elimina de forma efectiva 

bacterias y microorganismos presentes en el agua. El personal de cocina debe agregar al agua una proporción 

de cloro que especificaremos a continuación y dejar un espacio de treinta minutos como mínimo para que tenga 

efecto. Se recomienda que previamente se filtre el agua con un trapo limpio o filtros específicos para retirar 

cualquier tipo de residuos o partícula en suspensión.  

Las proporciones de agua y cloro (concentración 5%) son las siguientes
7
: 

- Para 1 litro de agua / 2 gotas de cloro. 

- Para 4 litros de agua / 8 gotas de cloro. 

- Para 20 litros de agua / Media cucharada de cloro.  

- Para un barril de 200 litros de agua / 5 cucharadas de cloro 

La cloración del agua se puede realizar en el agua ya hervida para mayor seguridad.  

Uso de filtros purificadores de agua 

Los filtros purificadores de agua permiten el correcto filtrado y eliminación tanto de partículas en suspensión 

(arena, polvo, tierra…) y bacterias o microorganismos presentes en el agua no potable.  

                                                 
7
 Hesperian Health Guides. (s.f.). Cómo purificar el agua para beber. Recuperado 6 octubre, 2018, de 

http://es.hesperian.org/hhg/A_Community_Guide_to_Environmental_Health:C%C3%B3mo_purificar_el_agua_p
ara_beber 
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El sistema consiste en un depósito superior provisto de tapadera y una tela para el filtrado previo del agua.  Una 

vez asentada el agua en el depósito, el líquido accede a un segundo depósito inferior a través de unos filtros de 

arcilla, plata coloidal y carbón activado que eliminan por completo cualquier tipo de sustancia perjudicial para la 

salud. El agua que llega al depósito inferior ya está lista para el consumo humano, libre de cualquier elemento 

perjudicial para la salud.  

Los filtros purificadores de agua requieren de un mantenimiento básico periódico. Una vez a la semana se debe 

limpiar el interior de los depósitos para retirar cualquier resto de tierra o partículas, lo mismo con los filtros 

cerámicos. Dichos filtros se desgastan con el uso por lo que deben ser sustituidos en función a lo indicado por 

el fabricante.
8
 

 

VIDA ÚTIL Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS 

La ausencia de una estructura eléctrica estable en la costa sur de Guatemala así como la dificultad de disponer 

de un refrigerador en los centros escolares impide establecer métodos convencionales de conservación 

mediante refrigeración o congelación. Por ello hablaremos de la vida útil de los alimentos. 

La vida útil de un alimento es el tiempo máximo en el que un alimento conserva todas sus propiedades 

organolépticas, nutricionales y sanitarias óptimas.  

A continuación facilitamos una lista orientativa con el tiempo que pueden estar los alimentos sin refrigeración: 

- Carne: 120 minutos, independientemente de que conserve buen color u olor. 

- Lácteos: el mínimo tiempo posible, especialmente en lácteos sin pasteurizar. 

- Embutido: a mayor cantidad de sal o curación, mayor tiempo sin refrigeración.  

- Pescados: sin hielo o refrigeración no más de 90 minutos.  

Para el correcto almacenamiento de los productos alimenticios, debemos tener en cuenta distintos aspectos que 

hay que cumplir para asegurar la vida útil de los alimentos: 

- No dejar los alimentos en contacto directo con el suelo ni paredes.  

- No almacenar productos alimenticios junto con productos contaminantes o peligrosos como productos 

de limpieza. 

- Permitir la circulación del aire entre los productos alimenticios.  

- No dejar alimentos aptos o en buenas condiciones cerca de la zona de basuras. 

- Respetar las fechas de caducidad/consumo preferente de los productos, al igual que no reutilizar los 

productos caducados o deteriorados.  

- No mezclar alimentos crudos y cocidos para evitar las posibles contaminaciones cruzadas.  

- No introducir alimentos con embalajes sucios o en mal estado.  

                                                 
8
 El Nuevo Diario. (s.f.). Purificador de agua. Recuperado 12 octubre, 2018, de 

https://www.elnuevodiario.com.ni/infografia/4608/ 
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ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS COCINADOS 

Los alimentos una vez cocinados por el personal de cocina de la Escuela Saludable requieren de unas medidas 

mínimas de conservación y preservación que disminuyan el riesgo de contaminación y por tanto, de desarrollo 

de posibles enfermedades alimentarias.  

Uno de los principales factores de riesgo para los alimentos ya cocinados es el tiempo. Por cada minuto que 

pasa aumenta el riesgo de desarrollo de microorganismos y bacterias en los platos cocinados. El personal de 

cocina debe planificar y ajustar los tiempos de gestión, manipulación y cocción de la materia prima para que 

discurra la menor cantidad de tiempo posible desde que salen de la estufa hasta que se sirve la comida a los 

alumnos y alumnas del centro.  

Otras medidas de prevención que deben adoptar el personal de cocina una vez cocinados los alimentos son los 

siguientes: 

- Almacenar los alimentos cocinados siempre tapados con una servilleta o trapo limpio.  

- Evitar que se posen las moscas u otros insectos en los alimentos cocinados.  

- Almacenar los alimentos cocinados en la sombra, evitando los espacios húmedos o poco higiénicos.  

- En caso de ser necesario volver a calentar los alimentos, estos deben hervir o alcanzar una 

temperatura elevada (superior a 70ºC) para eliminar cualquier bacteria o microorganismo perjudicial, al 

menos durante cinco minutos. 

 

HIGIENE DE LA PERSONA MANIPULADORA DE ALIMENTOS 

Con el fin de evitar riesgos que puedan surgir durante la gestión y manipulación de los alimentos, el equipo 

responsable de cocina debe tener una correcta higiene en el puesto de trabajo. Esta higiene compete a su 

salud, su higiene personal, la indumentaria o ropa de trabajo y los hábitos higiénicos alimentarios.  

Salud 

La persona manipuladora de alimentos debe cuidar su salud. En caso de estar indispuesto o enfermo debe 

comunicarlo lo antes posible para evitar la contaminación de los alimentos y la propagación de enfermedades. 

Si la persona dispone de algún síntoma propio de las enfermedades alimentarias como vómitos, 

diarrea…deberá ausentarse del puesto de trabajo.  

Si la persona tiene cortes o heridas en las manos, estas deben ser desinfectadas, vendadas y cubiertas con un 

guante para evitar que se desprenda y caiga en el alimento.  

Higiene personal 

Las fuentes de transmisión de enfermedades más frecuentes son a través de las manos, la boca, el intestino y 

las mucosas. Por ello es esencial acudir aseado a trabajar (agua y jabón), pelo limpio y las uñas cortas y 

limpias.  

Ropa de trabajo 

La ropa de trabajo debe ser exclusiva para ello y estar limpia. Usar elementos como un gorro, redecilla que 

cubran el pelo impiden que caigan cabellos en la comida.  
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Hábitos higiénicos 

Algunas actividades dentro de la cocina se consideran prohibidas por el riesgo que implican para la seguridad 

alimentaria. Estas actividades son entre otras fumar, consumir goma de mascar, comer en el puesto de trabajo, 

toser, estornudar o sonarse cerca de los alimentos.  

Uno de los hábitos más importantes que tiene que adquirir al trabajar la persona manipuladora de alimentos es 

el correcto lavado de manos. En ellas albergamos un gran número bacterias y partículas perjudiciales por lo que 

deberemos lavar las manos con agua y jabón, frotando bien entre los dedos y con un cepillo de manos 

limpiaremos la uñas. Finalmente nos secaremos con un trapo limpio y seco, libre de cualquier resto o mancha 

de alimentos, polvo o líquidos.  

Es obligatorio lavarse las manos en las siguientes circunstancias: 

- Al comienza de cada jornada laboral y cada vez que se interrumpa el trabajo. 

- Después de tocar alimentos crudos para evitar la contaminación cruzada. 

- Antes de manipular alimentos cocinados para evitar la contaminación cruzada. 

- Después de ir al aseo.  

- Después de manipular basura o desechos de alimentos.  

- Después de utilizar un pañuelo para toser, estornudar o sonarse.  

- Después de comer.  

- Después de tocar a cualquier animal o insecto.   

 

LIMPIEZA E HIGIENE DE LA COCINA 

Una vez contemplada la higiene de los manipuladores de alimentos hay que tratar la limpieza e higiene del 

espacio de gestión y manipulación de alimentos, en este caso la cocina.  

Limpiar previene la aparición de microorganismos y reduce el riesgo de aparición de plagas o animales en la 

cocina. Para ello debemos limpiar y desinfectar, dos acciones que van de la mano pero que son diferentes.  

Limpiar es eliminar todos los residuos visibles que pueden servir de alimentos para los microorganismos. Es 

decir, quitar todo lo que podemos ver, mediante el uso de agua caliente y detergentes con la ayuda de 

estropajos y cepillos.  

Desinfectar debe realizarse después de limpiar, y con ella conseguiremos eliminar o disminuir en gran medida el 

número de microorganismos que pueda haber, hasta el límite que no represente una amenaza  alimentaria. 

Para ello usaremos productos químicos como cloro.  

Los pasos que seguiríamos para una buena limpieza y desinfección sería:  

- Limpieza de todo lo que vemos (residuos de comida…) primero en seco y sino ayudar con agua 

caliente.  
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- Aplicación del detergente, frotar hasta retirar todo lo visible.  

- Aclarado.  

- Aplicación de cloro. 

- Aclarado 

- Secado. 

Esta limpieza y desinfección debe ser periódica y controlada por las personas responsables del espacio.  

Con el fin de mantener una correcta higienización de los utensilios puestos en contacto con el alimento, 

debemos tener en cuenta una serie de prácticas en el ámbito de la cocina: 

- Todos los utensilios puestos en contacto con el alimento deben ser fácilmente lavables y no disponer 

zonas donde se pueda acumular la suciedad. Por ello se desaconseja el uso de utensilios de madera. 

- No se permite el barrido en seco donde hay productos alimenticios sin proteger ya que el polvo puede 

contaminarlos.  

- No pueden almacenarse productos de limpieza junto a alimentos.  

- Se deben usar trapos limpios y sin restos de alimentos o suciedad.  

- Se debe usar un trapo específico para la limpieza y otro para el secado de manos.  

- Los utensilios limpios y desinfectados deben guardarse en un espacio adecuado e higiénico.  

- No está permitido la presencia de animales en las zonas de manipulación, almacenamiento o cocinado 

de los alimentos.  
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ACTIVIDADES
SESIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA



PRIMERA SESIÓN. LA ESCUELA SALUDABLE Y LAS ENFERMEDADES 

Tiempo total estimado 

 150 minutos  

 

ACTIVIDAD 1. ¿QUÉ ES LA ESCUELA SALUDABLE? 

Tiempo estimado 

50 minutos 

Objetivos 

- Conocer el concepto de “escuela saludable”. 

- Identificar los riesgos que supone un espacio poco saludable. 

- Poner en valor la necesidad de la higiene en el entorno escolar. 

- Desarrollar la capacidad de trabajo en grupo y la toma de decisiones. 

Procedimiento 

- Se forman grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno. 

- A cada grupo se le reparte un trozo de papelógrafo y material para dibujar y colorear. 

- La persona docente explica que ahora deberán, entre las personas de cada grupo, dibujar lo que 

piensan que es una escuela saludable, teniendo en cuenta que la palabra “saludable” viene de “salud”. 

Todas deben dibujar en el mismo papel, bien aportando ideas diferentes o bien completando un mismo 

dibujo. 

- Cuando hayan pasado unos veinte minutos y ya todos los grupos tengan más o menos sus dibujos 

finalizados, cada grupo deberá explicar cómo ha dibujado su escuela saludable a los demás, qué 

elementos hay en ella y por qué. 

- A continuación y haciendo referencias a lo acertado de los dibujos del alumnado, la persona docente 

procederá a aclarar que una escuela saludable es, simplemente, aquella en la que no existen riesgos 

para que una persona enferme, una escuela en la que no hay peligros para la salud de las personas. 

- Después de recoger los dibujos del alumnado, se le reparte a cada grupo una de las parejas de 

imágenes del Anexo A pertenecientes a una escuela y se les pide que reflexionen sobre cuál de los 

espacios que se muestran podrá suponer un peligro para la salud de las personas. 

- Los grupos se quedarán solo con la imagen en la que se identifican riesgos para la salud y la persona 

docente recogerá las otras imágenes. 

- Cada grupo deberá rodear con un círculo aquellos elementos que piensen que pueden ser un peligro 

para la salud de las personas. 

38



- Cada grupo pasará al frente a explicar por qué marcó cada elemento. La persona docente deberá 

corregir los posibles fallos, razonando con el alumnado por qué han marcado cada elemento, si no han 

marcado alguno que sí deberían o si el razonamiento no ha sido el adecuado. 

Preguntas para reflexionar 

- Si en la escuela de las ilustraciones no estuvieran los elementos que hemos marcado, ¿sería una 

escuela en la que hay riesgos para nuestra salud? ¿Sería una escuela saludable? 

- ¿Existe alguno de los elementos que hemos marcado en nuestra escuela? ¿Nuestra escuela es 

saludable? 

- Si alguno de estos elementos peligrosos para la salud existe en nuestra escuela, ¿creen que ustedes, 

los niños y niñas, lo pueden evitar? ¿Cómo lo harían? 

 

ACTIVIDAD 2. HISTORIA DE UNA PERSONA QUE ENFERMA EN LA VIVIENDA 

Tiempo estimado 

40 minutos 

Objetivos 

- Conocer diferentes fuentes de enfermedades en el entorno escolar. 

- Tomar conciencia de las consecuencias del contagio de enfermedades en el entorno escolar. 

Procedimiento 

- Se forman los mismos grupos que para la actividad anterior, en la medida que la persona docente lo 

considere adecuado. 

- A cada grupo se le reparte uno de los conjuntos de imágenes presentes en el Anexo B. 

- Cada grupo debe ordenar sus imágenes de manera que forme una historia lógica. 

- Cada grupo expone su historia y explica qué sucede en ella. La persona docente corregirá en caso de 

que alguna de las historias no siga un orden lógico o no se corresponda con lo que se ilustra. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Les ha pasado alguna vez que se contagiaron de la enfermedad de otra persona o ustedes 

contagiaron a alguien? 

- ¿Qué creen que deben hacer cuando están enfermos? ¿A quién se lo deben decir? 

- Si se sienten enfermos ¿deben ir a la escuela? 

- ¿Todas las enfermedades son contagiosas? ¿Debemos ir a la escuela si lo que nos pasa no es grave ni 

contagioso? ¿Quién debe decidir si podemos ir a la escuela, los niños y niñas o sus papás y mamás? 
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ACTIVIDAD 3: LOS MICROBIOS 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Entender el proceso de la infección y cómo entran los microorganismos en el cuerpo humano. 

- Tomar conciencia de que en el entorno escolar existen muchos microorganismos perjudiciales para la 

salud de las personas, especialmente para las más jóvenes. 

- Comenzar a identificar aquellos lugares donde hay más presencia de microbios. 

Procedimiento 

- Antes de proceder al ejercicio que se propone, en esta actividad la persona docente procederá a 

explicar brevemente el proceso de contagio y transmisión de enfermedades, apoyándose en los 

contenidos teóricos incluidos en el Tema 2 de la presente unidad y en las ilustraciones del Anexo C. 

- La explicación presentará, por medio de las ilustraciones, las vías más comunes por las que los niños y 

niñas de la escuela se pueden enfermar, algunas de las cuales ya se han visto en la actividad anterior. 

Éstas son, principalmente: al respirar partículas nocivas presentes en el aire que pudo expulsar otra 

persona (al toser o estornudar), por medio de la picadura de un zancudo (los habrá en la escuela si hay 

basura o agua estancada) o por los microbios presentes en las manos por la falta de higiene. Para esta 

última causa, es muy importante recalcar que es la que todos los niños y niñas pueden evitar, 

lavándose las manos después de usar la letrina o de tocar algún animal y antes de comer o cocinar, 

siempre usando agua limpia y jabón. 

- Después de la explicación y tras asegurarse de que el alumnado no tiene dudas al respecto, la persona 

docente volverá a formar grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno, repartiéndoles una 

copia de la ilustración del Anexo D. 

- Cada grupo debe encontrar los 4 microbios que están escondidos en el dibujo. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Dónde estaban los microbios que encontramos? Se puede dar la palabra a cada grupo por turnos, 

intentando que intervenga el máximo número de personas. 

- ¿Saben qué es un microbio? ¿Sabían que existían estos bichitos? 

- ¿Qué creen que pueden provocar estos bichitos si entran en nuestro cuerpo? 

- Si evitamos que estos bichitos entren en nuestro cuerpo, ¿nos pondremos enfermos? 

 

 

 

40



ACTIVIDAD 4. CÓMO ENTRAN LOS MICROBIOS EN EL CUERPO HUMANO 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Afianza el conocimiento de las diferentes vías por las que puede entrar un microorganismo perjudicial 

para la salud en el cuerpo humano. 

- Tomar consciencia de las consecuencias que puede suponer para el funcionamiento del centro escolar 

que una persona se enferme. 

- Interiorizar la idea de que las enfermedades se pueden contagiar de unas personas a otras en el centro 

escolar. 

 

Procedimiento 

- Se forman los mismos grupos que para la actividad anterior, en la medida que la persona docente lo 

considere adecuado y se le reparte a cada grupo un rompecabezas del Anexo E, intentando que los 

grupos tengan ilustraciones diferentes a las que vieron en la actividad 2. 

- Cada grupo debe formar su rompecabezas y explicar lo que se ilustra a los demás grupos. 

- La persona docente comprobará que las explicaciones del alumnado se corresponden con los 

conceptos desarrollados en las actividades anteriores e intervendrá para corregir si lo ve necesario. 

- Cuando todos los grupos hayan explicado su ilustración y hayan reflexionado sobre ella, la persona 

docente les repartirá nuevas piezas, presentes en el Anexo F, con las que el alumnado debe formar un 

nuevo rompecabezas sustituyendo las piezas correspondientes por estas nuevas para formar una 

nueva historia. 

- Cada grupo, tras formar su rompecabezas, debe explicar lo que se ilustra a los demás grupos. 

 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué ha cambiado en todas las historias? 

- ¿Por qué no han enfermado los diferentes personajes? 

- ¿Creen que ustedes ya no podrán enfermar si hacen igual que los personajes de sus historias? 
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SEGUNDA SESIÓN. LA HIGIENE PERSONAL EN LA ESCUELA 

Tiempo total estimado 

200 minutos 

 

ACTIVIDAD 1: AGUA LIMPIA O AGUA SUCIA 

Tiempo estimado 

20 minutos 

Objetivos 

- Tomar consciencia sobre el peligro de ingerir agua no potable. 
 

- Reflexionar sobre las acciones cotidianas que realizamos con agua. 
 

Procedimiento 

- Se presenta ante el alumnado dos recipientes transparentes llenos de agua, uno con agua limpia y otro 

con agua turbia, que se puede conseguir agregando un poco de tierra. 

- Sin explicarles cómo se ensució el agua turbia, se le pregunta si beberían de ésta o del agua limpia. Se 

pide que levanten la mano según prefieren uno u otro y se cuenta cuántas personas eligieron cada 

opción. Si todas preferirían beber del agua limpia, se pide que alguna explique el por qué. 

- Conjuntamente, la persona docente y el alumnado reflexionan por qué es peligroso beber de un agua 

del cual no se sabe su procedencia, si puede haber microbios en ella o si al beberla podríamos 

enfermar.  

- Añadir, en caso de que no salga de la reflexión con el alumnado, que el agua aparentemente limpia no 

siempre implica que se pueda tomar. El agua transparente también puede estar contaminada, pero los 

microbios son muy pequeños y no se ven. Solo se debe beber de aquel agua que se sepa que se ha 

tratado para poder beberla. Preguntar al alumnado si conocen algún modo de tratar el agua para poder 

beberla (hervido, clorado, filtrado…), dejando que sean los niños y niñas quienes respondan. 

- A continuación se le pregunta al alumnado con qué agua de estos dos recipientes se lavarían las 

manos y se procede igual que con la pregunta anterior, pidiendo que levanten la mano y contando 

cuántas personas han elegido una u otra. 

- Se reflexiona conjuntamente, docente y alumnado, sobre las consecuencias que tendría lavarse las 

manos con agua que podría estar contaminada, si esto podría provocar que contrajéramos una 

enfermedad y por qué. 
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ACTIVIDAD 2: LAS ENFERMEDADES Y CÓMO SE TRANSMITEN 

Tiempo estimado 

60 minutos 

Objetivos 

- Reflexionar acerca de los medios necesarios para una correcta higiene de las manos. 

- Conocer los diferentes instrumentos y medios necesarios para una correcta higiene manual. 

- Interiorizar la necesidad de lavarse las manos de una manera efectiva. 

- Conocer los momentos del día en los que es imprescindible lavarse las manos para tener una buena 

higiene. 

Procedimiento – Parte 1 

- Se forman grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno. 

- A cada grupo se le reparte una de las imágenes presentes en el Anexo G. 

- Cada grupo debe rodear, entre el conjunto de objetos presentes en la ilustración, aquellos necesarios 

para lavar y secar las manos adecuadamente. 

- La persona docente corrige las ilustraciones de todos los grupos mostrándoles la ilustración con la 

solución presente al final del mismo Anexo H. Se intenta razonar por qué son correctos unos objetos y 

otros no y se explica cuál sería el procedimiento adecuado para lavarse las manos correctamente para 

que en ellas no queden microbios que podamos ingerir y, consecuentemente, enfermarnos. Para 

fortalecer esta explicación, se recomienda revisar los contenidos incluidos en el Tema 3 de la presente 

unidad, referidos al lavado de manos, en los cuales se indican los principales pasos para lavarse las 

manos correctamente: 

- Mojar las manos con agua limpia que no haya tenido otro uso antes. 

- Enjabonar las manos. 

- Frotar la una con la otra. 

- Quitar el jabón con agua. 

- Secarse con una toalla o trapo limpio. 

Procedimiento para reflexión 

- ¿Por qué necesitamos los objetos que rodeamos para lavarnos las manos correctamente? 

- ¿Puede haber microbios en el agua sucia o en la toalla sucia? ¿Qué podría pasar si nos lavamos las 

manos con agua contaminada o nos las secamos con una toalla o un trapo sucio? 

- ¿Qué puede suceder si nos lavamos las manos con el mismo agua con el que se las ha lavado otra 

persona antes? 
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- ¿Cuándo creen que es importante lavarse las manos? ¿Antes o después de alguna actividad concreta? 

- ¿Debemos lavarnos las manos antes de comer? ¿Por qué? 

- ¿Debemos lavarnos las manos antes de cocinar? ¿Por qué? 

- ¿Debemos lavarnos las manos después de ir al baño? ¿Por qué? 

- ¿Debemos lavarnos las manos después de tocar algún animal o antes de tocar a un bebé o una 

persona enferma? ¿Por qué? 

- Si imaginamos que nos estamos lavando las manos, ¿cómo lo haríamos? (En este punto, todas las 

personas hacen que se lavan las manos y la docente debe observar si se hace correctamente el gesto 

de frotarse. 

Procedimiento – Parte 2 

- Se explica que van a realizar una práctica para aprender a lavarse las manos correctamente. Para ello, 

se muestra el cartel incluido en el Anexo I y se explica, paso por paso, cómo se deben lavar las manos. 

- En un lugar donde se pueda mojar el piso (fuera del aula) se llena una cubeta con agua y se ordena al 

alumnado que forme una fila, por parejas. 

- Ayudándose de un pequeño huacal, cada dos alumnos se ayudarán para lavarse las manos, tomando 

agua de la cubeta para mojarle las manos al otro y después de que éste se haya enjabonado y frotado 

correctamente, echándole más agua para enjuagarse. Cuando acabe un alumno de lavarse, éste 

ayudará a su pareja. 

- Paso a paso, la persona docente guiará la práctica dictando cada acción y mostrando el cartel para que 

todas las personas se mojen las manos, enjabonen, froten, enjuaguen y se las sequen correctamente. 

- La persona docente debe incidir a cada paso en la importancia que tiene éste para eliminar 

completamente de las manos toda la suciedad y los posibles microbios que así ya no podrán entrar en 

nuestro organismo. 

- Finalmente, recordar la importancia de este procedimiento, que debe hacerse, sobre todo, después de 

cada uso de la letrina, después de tocar algún animal, antes de comer o de cocinar y antes de tocar a 

un bebé o a una persona enferma. 

 

ACTIVIDAD 3: EL USO DE LA LETRINA 

Tiempo estimado 

40 minutos 

Objetivos 

- Entender el funcionamiento y uso de la letrina separativa . 

- Comprender las consecuencias del uso incorrecto del inodoro separativo. 
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- Sensibilizar sobre las diferencias de uso de la letrina existentes entre los niños y las niñas, y las 

necesidades de unos y otras. 

Procedimiento  

- Antes de proceder al ejercicio que se propone, en esta actividad la persona docente procederá a 

explicar brevemente el correcto uso de la letrina separativa, apoyándose en los contenidos teóricos 

incluidos en el Tema 3 de la presente unidad y en el cartel del Anexo J. 

- La explicación presentará, por medio de las ilustraciones, los pasos para el uso correcto y saludable de 

la letrina: 

- Abrir la puerta de la letrina de forma suave y sin golpes para que no se deteriore.  

- Antes de realizar las necesidades, levantar la tapadera del asiento de forma suave para evitar 

que se rompa o caiga.  

- Asegurarse de que los niños y niñas orinen en el compartimento de menor dimensión del 

asiento y que defequen en el compartimento de mayor dimensión del asiento. Puede que a las 

niñas, por el hecho de orinar sentadas, les resulte un poco complicado si el asiento no está 

limpio.  

- Orinar y defecar sin ensuciar los bordes del asiento, especialmente los niños, facilitando que 

sus compañeras y compañeros se puedan sentar de forma adecuada en la letrina.  

- Orinar y defecar sin ensuciar la tapadera. 

- A la hora de limpiarse, los niños y niñas deben tirar el papel dentro del bote con tapadera 

situado al lado del asiento. Una vez que hayan acabado de depositar papel, cerrar 

correctamente la tapadera del bote de papel usado. 

- En caso de haber defecado, echar cenizas. 

- Al acabar, asegurarse de no haber manchado nada y cerrar la tapadera del asiento.  

- Salir y cerrar la puerta de la letrina.  

- Lavarse las manos después de usar la letrina con agua y jabón.  

- Después de la explicación y tras asegurarse de que el alumnado no tiene dudas al respecto, la persona 

docente volverá a formar grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno. 

- le reparte a cada grupo una pareja de rompecabezas del Anexo K. 

- Cada grupo debe formar sus dos rompecabezas y explicar lo que se ilustra a los demás grupos. 
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Preguntas para reflexionar 

- ¿Normalmente se lavan las manos después de usar la letrina? ¿Creen que lo harán a partir de ahora? 

- ¿Sabían cómo debe funcionar el asiento de la letrina separativa? ¿Sabían que los orines y las heces 

deben de ir por lugares diferentes para que la letrina no huela mal y se pueda usar la materia como 

fertilizante? 

- ¿A alguna niña de esta clase le ha pasado lo mismo que a la niña de la ilustración? ¿Han tenido 

problemas para usar la letrina por encontrarse el asiento muy sucio? 

- ¿Sabían que orinamos de diferente formas los hombres y las mujeres? ¿Sabían los niños de esta clase 

que al manchar la tapa del asiento les estaban ocasionando un problema a las niñas que quisieran usar 

la letrina después? 

- ¿Pensaron alguna vez que al no poner la tapadera del asiento o de la cubeta para el papel podía llegar 

un animal? ¿Qué puede pasar si ese animal, que puede ser una mosca, va a la letrina y después se 

posa en nuestra comida? 

 

ACTIVIDAD 4: LOS DULCES Y LA HIGIENE BUCODENTAL 1 

Tiempo estimado 

20 minutos 

Objetivos 

- Conocer los principales peligros de la falta de una correcta higiene bucodental. 

- Comenzar a identificar las principales causas de las caries. 

- Relacionar la ingesta de un exceso de dulces con la mala alimentación. 

Procedimiento  

- Se le reparte a cada alumno una copia de la ficha del Anexo L. 

- Cada alumno o alumna debe unir los elementos de la parte superior con los de la parte inferior, 

encontrando el camino correcto y marcando cada línea con un color diferente. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué relación existe entre los dibujos que unieron? 

- ¿Sabían que los dulces estropean los dientes? 

- ¿Sabían que es necesario cepillarse los dientes para que no se estropeen? 

- ¿Qué creen que les pasa a los dientes cuando comemos muchos dulces y no los cepillamos? 

- ¿Por qué creen que la niña que come fruta está sana y fuerte y el que comió los dulces, por el contrario, 

parece chiquito y débil? 
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ACTIVIDAD 5: LOS DULCES Y LA HIGIENE BUCODENTAL 2 

Tiempo estimado 

60 minutos 

Objetivos 

- Asimilar la relación existente entre la ingesta de dulces, la falta de cepillado y la aparición de caries. 

- Visibilizar las consecuencias de la falta de higiene bucodental. 

- Interiorizar la necesidad del cepillado y la higiene bucodental después de cada comida. 

Procedimiento – Parte 1 

- Se forman grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno y se le reparte a cada grupo una 
copia de la primera ilustración del Anexo M, un poco de plastilina de color blanco y un poco de 
plastilina de color negro. 

- Tras saber si el alumnado ha reconocido la ilustración, que se trata de una niña con la boca abierta 
donde se ven todas las piezas dentales, cada grupo debe colocar, entre todos los integrantes una 
bolita de plastilina blanca sobre cada pieza, imitando la dentadura. 

- La persona docente repartirá a cada grupo una copia de los alimentos incluidos en la segunda parte 
del Anexo M, de la cual cada grupo debe de elegir cuatro para que los tome la niña de la ilustración. 
Podrán recortarlos con unas tijeras si se considera que hay tiempo y medios para ello. 

- Tras mostrarle a la persona docente los alimentos que la niña “se ha tomado”, deberán sustituir por 
bolitas negras de plastilina tantas piezas dentales como alimentos azucarados hayan elegido (de 
los alimentos del Anexo M, se consideran azucarados: los caramelos, el fresco, el pastel y la bolsa 
de fritos). 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué le ha pasado a la boca después de ingerir los alimentos? 

- ¿Qué alimentos han causado más daño en los dientes? 

- ¿Qué les va a pasar ahora a los dientes negros? ¿Creen que a la niña le duelen esos dientes? 

- ¿Cuál podría ser una solución para evitar que a la niña se le pongan los dientes negros, es decir, le 
salgan caries? 

- ¿Saben lo que son las caries? Explicar aquí, pudiendo revisar lo incluido en el Tema 3 de los 
contenidos teóricos, en la parte de Higiene bucodental, que la caries es una enfermedad de los dientes 
que aparece cuando, por no cepillarlos, se forma una capa de basura pegada a ellos y ahí aparecen 
unos bichitos que destruyen los dientes, causándonos, con ello, mucho dolor. 

Procedimiento – Parte 2 

- Se reparte a cada alumno la ilustración del cepillo y la pasta de dientes incluida al final del Anexo M. 
Podrán recortarlos con unas tijeras si se considera que hay tiempo y medios para ello. 
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- Se le pide al alumnado que simule cepillar la boca con el cepillo y la pasta, con cuidado de no levantar 
la plastilina. Se observa cómo lo hacen y qué pasos siguen para ello. 

- Tras acabar este cepillado, se pide que vuelvan a sustituir las piezas negras por las blancas y se incide 
en que si se cepillan bien los dientes después de cada comida, no deberían aparecer las caries. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Ustedes se lavan los dientes después de cada comida? 

- ¿Sabían que tomar alimentos azucarados y no lavarse los dientes después aumenta las posibilidades 
de tener caries y otros problemas dentales? 

- ¿Alguna vez han tenido dolor en la dentadura? ¿Duele mucho? 

Procedimiento - Parte 3 (Opcional, dependiendo de si hay medios para desarrollarla) 

Nota: esta parte del procedimiento es opcional. Se llevará a cabo siempre y cuando el centro educativo cuente 
con los medios suficientes para llevarlo a cabo.  

- En la preparación de esta parte de la actividad se deben conseguir cepillos dentales para todos los 
niños y niñas de la clase y se debe disponer, en el aula, de un lugar seguro e higiénico donde poder 
guardarlos o colgarlos sin que se mezclen entre sí (por ejemplo, una tabla con agujeros para meter 
cada cepillo o con clavos para colgarlos de ella). 

- Se le reparte a cada alumno y alumna un cartel de cepillado incluido en el Anexo M y un cepillo de 
dientes. Se pide que se ponga el nombre del dueño a cada cepillo y se indica que nunca se debe usar 
el cepillo de otra persona, pues se pueden contagiar enfermedades de su boca. 

- Al igual que cuando se realizó la práctica del lavado de manos, se dispone de un lugar donde se pueda 
mojar el piso, de una cubeta con agua y un pequeño huacal. El alumnado, cada uno con su cepillo, 
debe formar una fila por parejas. 

- Ayudándose entre cada dos, se echan pasta en el cepillo, se cepillan como se indica en el cartel y, 
tomando un poco de agua de la cubeta con el huacal, cada persona debe enjuagarse la boca tomando 
agua en su mano y lavando el cepillo para quitarle la pasta. 

- La persona docente deberá estar presente en este proceso, vigilando que se siguen todos los pasos del 
cepillado y en ningún momento se contamina el agua de la cubeta. 

- A medida que vayan acabando, los niños y niñas pondrán su cepillo en el lugar reservado para ello, 
asegurándose de que cada cepillo tiene el nombre puesto. 
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TERCERA SESIÓN. LA GESTIÓN DE LA BASURA, LA ORGANIZACIÓN Y 

LAS RESPONSABILIDADES EN LA ESCUELA.  

Tiempo total estimado 

180 minutos 

 

ACTIVIDAD 1. LA CONTAMINACIÓN 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Conocer los principales peligros de la mala gestión de la basura. 

- Conocer el concepto de “contaminación”. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de la contaminación en la salud. 

Procedimiento 

- Se forman grupos de un máximo de cinco niños y niñas cada uno. 

- A cada grupo se le reparte uno de los conjuntos de imágenes presentes en el Anexo N. 

- Cada grupo debe ordenar sus imágenes de manera que forme una historia lógica. 

- Cada grupo expone su historia y explica qué sucede en ella. La persona docente corregirá en caso de 

que alguna de las historias no siga un orden lógico. 

Preguntas para reflexionar 

- Las historias que hemos visto son ejemplos de contaminación. El mar se ha contaminado, el agua que 

bebió la niña estaba contaminada y lo que se comió el niño también. ¿Sabían lo que era la 

contaminación? 

- En cada una de las historias, ¿creen que habría una forma de evitar la contaminación? ¿Creen que la 

basura habría que echarla en otro lugar? 

- Después de ver lo que sucedió en las historias, ¿creen que la contaminación es peligrosa para la 

salud? 

- Si botamos basura al piso o no limpiamos en la escuela, ¿será peligroso para la salud de todas las 

personas que estamos en ella? 

- ¿Qué podremos hacer con la basura de la escuela si no la podemos quemar porque quemarla es muy 

peligroso para la salud? ¿Se les ocurre alguna idea? 
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ACTIVIDAD 2. EL RECICLAJE DE RESIUDOS 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Identificar el concepto de “reciclaje”. 

- Conocer las tres “R”: reciclar, reutilizar y reducir. 

- Conocer diferentes formas de reutilizar los residuos. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de la contaminación en la salud. 

Procedimiento 

- Se le reparte a cada alumno una copia de la ficha del Anexo O. 

- Cada alumno o alumna debe unir cada residuo con su posible segundo uso.  

Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué segundo uso encontraron para cada residuo? 

- ¿Conocían estas formas de reciclar? ¿Ustedes hubieran intentado reutilizar estos residuos? 

- La mejor manera de tratar la basura para evitar la contaminación se resume en tres palabras que 

comienzan por la letra ‘R’, ¿saben qué palabras son estas? Explicar aquí la norma de Reciclar – 

Reducir – Reutilizar, según lo siguiente: 

- Reciclar: convertir un residuo en otro objeto, dándole un segundo uso o segunda oportunidad. 

- Reducir: disminuir la cantidad de basura que producimos usando, por ejemplo, envases  u otros 

objetos reutilizables y descartar objetos desechables como los plásticos. 

- Reutilizar: volver a utilizar un elemento después de su primer uso. 

- ¿Conocían las tres ‘R’? Mostrar el cartel del final del Anexo O y explicar que se colocará en la escuela 

para que ya a nadie se les olviden. 

- ¿Se les ocurre algún ejemplo de cada ‘R’? Si el alumnado no aporta ideas, se pueden sugerir las 

siguientes: 

- Para reciclar: convertir una botella en macetero. 

- Para reducir: servir la refacción en vasos y platos lavables y no desechables ni en bolsitas 

plásticas 

- Para reutilizar: usar una botella de fresco vacía para regar las plantas con agua. 
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ACTIVIDAD 3. QUÉ HACER CON LOS RESIDUOS 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Reflexionar sobre la gestión de los residuos en la escuela. 

- Sensibilizar sobre la necesidad de separar los residuos en orgánicos e inorgánicos. 

- Conocer la creación de compost como alternativa para los residuos orgánicos. 

- Conocer la posibilidad de enterrar la basura inorgánica como solución ante la falta de servicios 

municipales. 

Procedimiento 

- Esta actividad comenzará con una breve reflexión sobre la gestión de los residuos. Para ello, la persona 

docente debe plantear al alumnado las siguientes preguntas, apoyándose en las ilustraciones del Anexo 

P: 

- Al igual que la tierra de la cuadra se podía usar para abonar un árbol, ¿se les ocurre qué tipo de 

basura se puede usar para abonar? Por ejemplo, qué hacen en sus casas con los restos de la 

fruta o la verdura que no nos comemos? ¿A dónde van? 

- Si dejáramos en la tierra una botella de plástico y la piel de una manzana durante mucho 

tiempo y nadie las moviera de ahí, ¿qué creen que pasará con ellas? ¿Seguirán ahí durante 

mucho tiempo? 

- Los restos de seres vivos, de animales, fruta o verdura se deshace en la tierra y pasa a formar 

parte de ésta, haciendo que sea más rica, sirviendo para abonar otras plantas, por ejemplo. Sin 

embargo, los plásticos y la basura fabricada tarda muchos años en deshacerse, más que la 

vida de las personas. 

- Siendo así, ¿qué piensan que podemos hacer con toda la basura de nuestra escuela? En caso 

de que el alumnado no llegue a una solución viable y sostenible, proponer lo siguiente: 

- Con los residuos orgánicos (restos de comida), podemos crear composta, disponiendo 

de un lugar donde los almacenemos, se vayan pudriendo y convirtiendo en abono y 

luego podamos botarlo a las plantas de la escuela. 

- Con los residuos inorgánicos que no se vayan a reutilizar, se pueden enterrar en un 

hoyo seguro, donde se sepa que no hay peligro de contaminar aguas subterráneas 

(recordemos lo que le pasó a la niña que bebió agua del pozo contaminada tomando la 

ilustración del Anexo N). 

- Para dinamizar esta actividad, la persona docente podrá pedirle al alumnado que dibuje las diferentes 

ideas que se vayan hablando o que haga propuestas para tratar la basura de la escuela mediante 

dibujos. 

 

51



ACTIVIDAD 4. LAS RESPONSABILIDADES DE LA ESCUELA 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Tomar consciencia de las diferentes labores que se desarrollan en la escuela además de las del propio 

alumnado. 

- Poner en valor las responsabilidades de todas las personas que trabajan o desempeñan alguna tarea 

en el centro escolar. 

- Interiorizar la necesidad de mantener la escuela limpia y aseada para que todas las personas que están 

en ella puedan desempeñar sus labores adecuadamente. 

Procedimiento 

- La persona docente delimitará, con masking tape o similar, un espacio en el piso dividido en tantas 

partes como estancias tenga el centro escolar. Por ejemplo: aula, corredor, cocina, comedor y oficina de 

dirección. 

- Se divide al alumnado en varios grupos, que ocupan los espacios que se han delimitado. 

- A cada grupo, según el espacio que ocupen, se le entrega una serie de responsabilidades, ilustradas en 

el Anexo Q, según se enuncia a continuación. 

- A cada persona del grupo se le entrega una responsabilidad que debe asumir y comprometerse a 

cumplirla. La responsabilidad de limpiar siempre será repartida entre todos los miembros del grupo. 

Según el número de integrantes, se puede dar la situación de que alguna responsabilidad se tenga que 

compartir entre varias personas. 

- Opcionalmente, se pueden dar unos minutos para que el alumnado juegue a desarrollar los roles que 

les han sido asignados. 

- A continuación, la persona docente introducirá una serie de objetos, ilustrados en el Anexo R, en el 

espacio de cada grupo. El alumnado debe dejar los objetos donde están hasta que acabe de repartirlos 

entre todos los grupos. 

- Cuando todos los grupos tengan sus objetos, deberán echar fuera del espacio de esta escuela (la del 

juego, situándolos fuera del espacio delimitado por la cinta) todos aquellos que consideren perjudiciales 

para la salud, “limpiando” la escuela y convirtiéndola, así, en una escuela saludable. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Quién ha tenido la responsabilidad de limpiar la escuela? 

- Limpiar la escuela de elementos peligrosos para nuestra salud es responsabilidad de todos y todas. 

¿Por qué? ¿Qué puede pasar si solo una persona no cumple con su responsabilidad de mantener la 

escuela limpia? (Con esta pregunta, comprobar que el alumnado ha comprendido las ideas de que la 

basura es peligrosa para la salud y de que una sola persona enferma puede contagiar a las demás). 
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- En nuestra escuela real, ¿hay basura?, ¿está todo limpio? ¿Podremos enfermar en ella? 

- ¿Quién debe encargarse de limpiar lo que nosotros, los niños y las niñas, ensuciamos en la escuela? 

- ¿Nos gustaría que nuestra escuela fuera saludable? ¿Cómo lo podremos conseguir? 

 

ACTIVIDAD 5. LA ORGANIZACIÓN DE LA ESCUELA SALUDABLE 

Tiempo estimado 

60 minutos 

Objetivos 

- Poner en valor las responsabilidades individuales de todo el alumnado de la escuela. 

- Poner en valor la responsabilidad y autoridad del gobierno escolar y sus integrantes. 

- Establecer un método efectivo de organización para la limpieza del centro escolar. 

- Aprender métodos adecuados de limpieza para los diferentes espacios del centro escolar. 

- Crear herramientas efectivas de control y normas de limpieza para los diferentes espacios de la 

escuela. 

Procedimiento 

- En esta actividad, la persona docente deberá actuar como una mediadora que ponga en valor la 

responsabilidad de las personas integrantes del gobierno escolar y las ayude a liderar la actividad. 

- La persona docente deberá explicar que en esta actividad se van a organizar para limpiar la escuela 

entre todos y todas, de modo que de ahora en adelante la escuela sea saludable y ya no haya riesgos 

para que ni los niños ni las niñas ni ninguna persona adulta que trabaje allí se pueda enfermar por la 

falta de higiene. Como bien saben, los que tienen más responsabilidad entre el alumnado son los 

integrantes del gobierno escolar y por eso, si alguien enfermara en la escuela o hubiera algún accidente 

por causa de la falta de aseo y limpieza, serían ellos los principales responsables. Por eso, el gobierno 

escolar debe organizar a todo el alumnado creando turnos y equipos de limpieza y supervisando que la 

limpieza se realiza correctamente. Aun así, recordar que la limpieza es una responsabilidad de todos y 

todas, y solo se logrará si cada uno hace el pequeño esfuerzo de no ensuciar la escuela ni el patio. 

- Para ayudarlos a organizarse, antes de crear los equipos todo el alumnado de la escuela debe saber 

cómo hay que limpiar cada espacio. Para ello se explicarán los carteles sobre limpieza del aula, 

limpieza de la letrina, limpieza del patio y limpieza del comedor, si lo hubiera, incluidos en el Anexo S. 

Las indicaciones sobre la limpieza del aula se pueden extender a otros espacios como el corredor, 

escaleras o pasillos. Estas explicaciones las puede realizar el equipo del gobierno escolar hacia todo el 

alumnado o dividirlo en tantos grupos como personas del gobierno escolar puedan explicar los carteles. 

En todo caso, la persona docente siempre podrá ayudar con las explicaciones. 

- Una vez se hayan explicado las diferentes normas de limpieza de cada espacio, los integrantes del 

gobierno escolar deben organizar a todo el alumnado en diferentes equipos y horarios de limpieza. Para 

ello, la persona docente explicará el cartel incluido en el Anexo T, en el cual podrán basarse para crear, 
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entre todos, los carteles con los horarios y turnos de limpieza para cada espacio de la escuela. El cartel 

consiste en un árbol de la limpieza, aunque el alumnado podrá crear otra figura para la misma función, 

como una flor, un tren o el dibujo que prefieran, pudiendo incluso relacionarlo con el espacio al que está 

destinado. Lo único que debe cumplir este cartel es que siempre haya cinco espacios para los cinco 

días de la semana, en los que además se puedan escribir los nombres del equipo encargado cada día. 

Los carteles de cada espacio que haya que limpiar se podrán situar en el espacio correspondiente, 

aunque lo más recomendable es que estén en el aula del alumnado que se vaya a encargar para que 

tengan presentes los turnos. En caso de que un espacio se vaya a limpiar entre alumnado de diferentes 

aulas se podrá situar el cartel correspondiente en un espacio común a todo el alumnado de la escuela. 

- A mayores de la limpieza diaria, el alumnado debe saber que para mantener una escuela libre de 

peligros y para evitar accidentes, es importante que todo el mobiliario y estructura se encuentre en 

perfecto estado. Por ello, es importante que sepan que deben avisar al personal docente o responsable 

del mantenimiento en caso de que detecten algún elemento deteriorado, bien sea en cualquier espacio 

de la escuela, en la letrina o en el patio. Para garantizar que esta revisión se realiza, al menos al 

finalizar cada semestre y si puede ser con mayor frecuencia, las personas del gobierno escolar 

revisarán los siguientes elementos, que podrán incluir en un cartel propio: 

- Estado de las mesas y sillas del aula.  
- Estado del pizarrón.  
- Estado de los carteles informativos del aula.  
- Estado de las puertas, ventanas, piso y techo de la escuela.  
- Estado de los basureros de residuos orgánicos e inorgánicos.  
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ACTIVIDADES
SESIONES ORIENTADAS AL PERSONAL DE COCINA DE LA ESCUELA



PRIMERA SESIÓN. LA MANIPULACIÓN Y GESTIÓN DE LOS ALIMENTOS 

EN LA COCINA DE LA ESCUELA 

Tiempo total estimado 

210 minutos 

 

ACTIVIDAD 1. LA CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Conocer las diferentes vías de contaminación de los alimentos.  

- Relacionar la manipulación de alimentos con el peligro del contagio y la generación de enfermedades. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de la falta de higiene en la cocina de un comedor escolar. 

- Tomar conciencia de la responsabilidad que conlleva trabajar en la cocina de un centro escolar. 

Procedimiento 

- Se divide al personal de cocina asistente a la formación en dos o tres grupos de dos o tres personas 

cada uno. 

- Se reparten entre los grupos las historias incluidas en el Anexo Cocina A 

- Cada grupo debe ordenar las ilustraciones con un orden lógico y posteriormente comentar brevemente 

al resto de grupos lo que sucede en cada historia. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Quién tiene la responsabilidad de lo que les ocurre a los niños y niñas de las ilustraciones? 

- ¿Creen que estará en su mano evitar que los niños y niñas de la escuela enfermen por estos 

problemas? 

- ¿Conocen alguna solución para evitar estos problemas de las historias que hemos visto? Repasar los 

problemas que aparecieron en cada historia y pensar en un modo para solucionarlo entre todas las 

personas asistentes a la formación 
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ACTIVIDAD 2: LA LIMPIEZA DEL ESPACIO DE LA COCINA 

Tiempo estimado 

30 minutos 

Objetivos 

- Conocer las diferentes vías de contaminación de los alimentos.  

- Relacionar la manipulación de alimentos con el peligro del contagio y la generación de enfermedades. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de la falta de higiene en la cocina de un comedor escolar. 

- Tomar conciencia de la responsabilidad que conlleva trabajar en la cocina de un centro escolar. 

Procedimiento 

- Se divide al personal de cocina asistente a la formación en los mismos grupos que para la actividad 
anterior. 

- La persona facilitadora explicará, pudiendo apoyarse en los contenidos teóricos correspondientes al 
apartado de “Limpieza e higiene de la cocina” del tema 4 de la presente unidad didáctica, la importancia 
de cocinar y almacenar los alimentos sobre superficies limpias y libres de microorganismos perjudiciales 
para la salud. Para ello deberá explicar que un microorganismo es una especie de bichito muy pequeño 
que no vemos pero es el causante de que enfermemos, cuando entran en nuestro cuerpo y se 
reproducen. Los microorganismos perjudiciales para la salud aparecen en la basura y en la suciedad, y 
por eso es muy importante que en la cocina, donde hay restos de alimentos y se ensucia fácilmente, se 
proceda a una limpieza profunda y a una desinfección frecuente mediante el uso de cloro para eliminar 
a todos estos microorganismos. 

- Se reparte a cada grupo una copia de las ilustraciones sobre limpieza del espacio de cocinado incluidas 
en el Anexo Cocina B 

- Cada grupo debe ordenar las ilustraciones de la manera que crea que se debe realizar la limpieza del 
espacio de la cocina. 

- La persona facilitadora pondrá en común con los diferentes grupos la manera correcta para la limpieza 
y desinfección del espacio de cocinado según los contenidos de la presente unidad didáctica 
correspondientes al tema 4 de la presente unidad didáctica, en los cuales se indican los siguientes 
pasos para una correcta limpieza y desinfección de la cocina: 

- Paso 1: Limpieza de todas las superficies y utensilios, primero en seco y después en mojado 
con agua caliente 

- Paso 2: Aplicación de detergente, frotando de forma intensa hasta retirar todo los residuos, 
manchas o desperdicios visibles 

- Paso 3: Aclarado 

- Paso 4: Aplicación de cloro mezclado con agua 

- Paso 5: Aclarado 

- Paso 6: Secado 
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- La persona facilitadora resolverá las dudas que puedan surgir al personal de cocina asistente a la 

formación en relación al procedimiento explicado, pues resulta de vital importancia que estos conceptos 

queden claros; la cocina sólo será un lugar higiénico y saludable si su limpieza y desinfección son las 

adecuadas. 

 

ACTIVIDAD 3. EL ORDEN Y ALMACENAMIENTO EN LA COCINA 

Tiempo estimado 

50 minutos. 

Objetivos 

- Conocer los peligros de la contaminación cruzada en la cocina de un comedor escolar. 

- Relacionar el orden y almacenamiento de la cocina con la posible contaminación de los alimentos. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de un almacenamiento incorrecto en la cocina de un comedor 

escolar. 

 Procedimiento 

- La persona facilitadora comenzará explicando que para que una cocina sea segura y no se contaminen 

los alimentos, además de una limpieza adecuada es importante respetar ciertas normas de orden y 

hábitos. Estos hábitos quedarán ilustrados en el cartel que se incluye en el Anexo Cocina C de la 

presente unidad, en el cual se deberá apoyar la persona facilitadora para esta explicación. Existen 

diferentes maneras de que un alimento se pueda contaminar, esto significa que aparecerán 

microorganismos peligrosos para la salud en el alimento o que el alimento se deteriorará y, de 

cualquiera de las dos formas, puede provocar que quien lo coma se enferme. Es muy importante 

comprender que un solo alimento en mal estado en la cocina de la escuela puede hacer 

enfermarse a todo el alumnado con una sola vez que lo prueben; por eso, es la responsabilidad del 

personal de la cocina cuidar que todos los alimentos se conserven adecuadamente. Un alimento se 

puede contaminar si ha llegado hasta él algún tipo de suciedad, bien porque se trató con utensilios que 

no estaban bien lavados o porque se preparó sobre una superficie que no estaba bien limpia. También 

se puede contaminar porque haya pasado demasiado tiempo a temperatura ambiente. Cuanto más 

calor, más se reproducen los microorganismos, por ello es muy importante que los alimentos nunca 

se dejen al sol. Un alimento también se puede contaminar si ha llegado a él una substancia tóxica; por 

eso, los alimentos nunca se pueden almacenar cerca de productos químicos, aunque estos sean para 

la propia limpieza de la cocina. Por último, una manera muy común de que se contaminen los alimentos 

es porque se mezclan alimentos cocinados con alimentos crudos; es lo que se conoce como 

“contaminación cruzada”. Esto sucede cuando, por ejemplo preparamos vegetales que se van a tomar 

crudos en el mismo lugar donde antes estuvimos preparando una carne o un pescado. Los alimentos 

crudos, sobre todo los de origen animal, contienen microorganismos que se mueren al cocinarlos. Por 

ello, es muy importante lavar con agua limpia y si puede ser un poco de cloro todo aquello que se vaya 

a tomar crudo (como es el caso de la fruta o las ensaladas) y toda la comida debe prepararse sobre 

superficies limpias y utensilios igualmente libres de suciedad, lavados siempre, al menos, con agua y 

jabón. 
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- Tras esta explicación y después de comprobar que no existen dudas entre las personas asistentes, se 

divide al personal de cocina en los mismos grupos que para la actividad anterior. 

- Se reparte a cada grupo una copia de las ilustraciones incluidas en el Anexo Cocina D. 

- Entre las ilustraciones se incluye una que muestra el espacio de la cocina y otra con diferentes 

alimentos y objetos que se deberán recortar individualmente. Se trata de crear ilustraciones más 

pequeñas, no hace falta que estén bien recortadas. 

- Cada grupo deberá colocar los alimentos y demás objetos en la cocina de la ilustración, pensando en 

cuál será la mejor organización de la cocina de la escuela. 

- Cuando hayan colocado todos los objetos, cada grupo deberá exponer a los demás la organización de 

su espacio y el por qué ha colocado los diferentes elementos en cada lugar. 

- Después de que todos los grupos hayan expuesto su ejercicio, la persona facilitadora dará las 

siguientes indicaciones, en base a los contenidos correspondientes al apartado de “Vida útil y 

almacenamiento de los alimentos” del tema 4 de la presente unidad didáctica, e ilustrados en el cartel 

incluido en el Anexo Cocina E: 

- No se deben dejar los alimentos en contacto directo con el suelo ni paredes. 

- No se deben almacenar productos alimenticios junto con productos contaminantes o peligrosos 

como productos de limpieza. Los productos químicos o de limpieza nunca deben estar encima 

de alimentos. 

- Se debe permitir la circulación del aire entre los productos alimenticios. 

- No se deben dejar alimentos aptos o en buenas condiciones cerca de la zona de basuras ni al 

sol. 

- No se deben situar alimentos cocinados al lado de alimentos crudos. 

- Las carnes, pescados y otros alimentos crudos no se deben colocar encima de alimentos 

cocinados. 

- En ningún caso podrán entrar animales en la cocina. 

Preguntas para reflexionar 

- ¿Conocían estas normas de almacenamiento de los alimentos? ¿Alguna de ellas? 

- ¿Comprenden cada una de las precauciones que se deben tomar para que los alimentos no se 

contaminen y se puedan enfermar los niños y niñas de la escuela? ¿Hay alguna de las precauciones 

que se deba explicar mejor? 

- ¿Creen que a partir de ahora tomarán estas precauciones en la escuela y quizás también en sus 

casas? 
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ACTIVIDAD 4. CÓMO SE VISTE UNA PERSONA QUE MANIPULA ALIMENTOS 

Tiempo estimado 

20 minutos. 

Objetivos 

- Comprender la necesidad de una indumentaria exclusiva para la manipulación de alimentos en un 

comedor escolar. 

- Conocer qué prendas serán imprescindibles para la manipulación de alimentos en un comedor escolar. 

 Procedimiento 

- Se le reparte a cada persona asistente a la formación una copia de la ilustración incluida en el Anexo 

Cocina F. 

- Si hubiese tiempo disponible, cada persona podrá recortar el personaje de la ilustración y las diferentes 

prendas que se ilustran y jugar a ponerle unas u otras. En caso contrario, simplemente deberán unir con 

un marcador o similar aquellas prendas que consideren que debe llevar una persona encargada de la 

cocina en un comedor escolar. 

 Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué prendas han elegido? ¿Qué razón de ser tiene cada una de ellas? Reflexionar sobre el necesario 

uso de una prenda para la cabeza y un mandil o prenda que cubra el torso de la persona que cocina. 

- ¿Creen que se podrán usar estas prendas fuera de la cocina de la escuela o deberían ser exclusivas de 

este espacio? ¿Por qué? 

 

ACTIVIDAD 5. CUÁNDO HAY QUE LAVARSE LAS MANOS 

Tiempo estimado 

45 minutos. 

Objetivos 

- Comprender la necesidad de la higiene personal para la manipulación de alimentos en un comedor 

escolar. 

- Identificar ante qué situaciones debe lavarse las manos una persona encargada de la cocina en un 

comedor escolar. 

- Conocer la manera efectiva del lavado de las manos para no contaminar de ningún modo los alimentos 

que se vayan a manipular. 

 Procedimiento 
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- Se divide al personal de cocina asistente a la formación en los mismos grupos que para las actividades 

anteriores. 

- Se reparte a cada grupo una copia de la ilustración incluida en el Anexo Cocina G. 

- Cada grupo debe seleccionar, señalándolas con un marcador o similar, aquellas situaciones después 

de las que considere que una persona que va a manipular los alimentos de un comedor escolar debe 

lavarse las manos. 

- La persona facilitadora realizará las siguientes preguntas a medida que va corrigiendo la actividad en 

base a la solución. 

 Preguntas para reflexionar 

- ¿Qué situaciones ha elegido cada grupo y por qué? 

- ¿Sabían que se podían contaminar los alimentos después de realizar estas acciones si no se lava una 

las manos antes de manipularlos? ¿Sabrían decir de qué manera se podrían contaminar los alimentos 

en estas situaciones? 

- ¿Cómo creen que debe ser el lavado de manos? Tras esta pregunta, indicar que lavarse las manos es 

una de las maneras más eficaces de evitar la transmisión de enfermedades. Apoyarse en los 

contenidos teóricos del apartado “Higiene de la persona manipuladora de alimentos” correspondiente al 

tema 4 de la presente unidad didáctica. Explicar que las manos hay que lavarse las manos siempre con 

agua limpia y jabón, a poder ser agua corriente para asegurarse de que no ha sido usada anteriormente 

(si una persona se lava las manos en el mismo agua que otra, se pueden transmitir agentes infecciosos 

entre sí). Han de lavarse también las uñas con un pequeño cepillo y se deberán llevar cortas al trabajo 

porque bajo ellas se acumula mucha suciedad. Por último, se deben seguir los siguientes pasos para 

asegurar un lavado de manos adecuado. Mostrar el cartel incluido en el Anexo Cocina H. 

- Mojar las manos con agua. 

- Depositar en la palma de la mano una cantidad de jabón semejante al tamaño de un frijol. 

- Frotar entre sí las palmas de la mano. 

- Frotar la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda y entrelazando los 

dedos y viceversa. 

- Frotar las palmas de las manos entre sí con los dedos entrelazados. 

- Frotar el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta, agarrándose 

los dedos. 

- Frotar con un movimiento de rotación el pulgar izquierdo atrapándolo con la palma de la 

mano derecha y viceversa. 

- Frotar la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda, 

haciendo un movimiento de rotación y viceversa, o usar directamente un cepillo de uñas. 

- Enjuagar las manos con agua. 

- Secar las manos con una toalla desechable o una toalla limpia. 
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Estos gestos podrán repetirse por las personas asistentes para comprobar que se entiende el cartel, a poder ser 

lavándose las manos con agua y jabón directamente. 

- ¿Creen que éste será un hábito fácil de aplicar en su vida diaria? 

- ¿Consideran que a partir de ahora está en sus manos que los niños y niñas no enfermen por causa 

de lo que coman en la refacción de la escuela? 

 

ACTIVIDAD 6. LOS RESIDUOS DE LA COCINA 

Tiempo estimado 

35 minutos. 

Objetivos 

- Reflexionar sobre la gestión de los residuos en la escuela. 

- Sensibilizar sobre las consecuencias de la contaminación en la salud. 

- Sensibilizar sobre la necesidad de separar los residuos en orgánicos e inorgánicos. 

- Conocer la creación de compost como alternativa para los residuos orgánicos. 

- Conocer la posibilidad de enterrar la basura inorgánica como solución ante la falta de servicios 

municipales. 

 Procedimiento 

- Esta actividad comenzará con una breve reflexión sobre la gestión de los residuos. Para ello, la persona 

facilitadora debe plantear al personal de la cocina las siguientes preguntas, apoyándose en las 

ilustraciones del Anexo Cocina I y las ilustraciones del Anexo Cocina J: 

- Al igual que la tierra de la cuadra se puede usar para abonar un árbol, ¿se les ocurre qué tipo 

de basura se puede usar para abonar? Por ejemplo, qué hacen en sus casas con los restos de 

la fruta o la verdura que no nos comemos? ¿A dónde van? 

- Si dejáramos en la tierra una botella de plástico y la piel de una manzana durante mucho 

tiempo y nadie las moviera de ahí, ¿qué creen que pasará con ellas? ¿Seguirán ahí durante 

mucho tiempo? 

- Los restos de seres vivos, de animales, fruta o verdura se deshace en la tierra y pasa a formar 

parte de ésta, haciendo que sea más rica, sirviendo para abonar otras plantas, por ejemplo. Sin 

embargo, los plásticos y la basura fabricada tarda muchos años en deshacerse, más que la 

vida de las personas y pueden contaminar los lugares donde se quede, llegando a matar 

plantas y animales y siendo muy perjudicial para la salud de las personas. 

- Cuando se acumula basura, ¿Puede atraer a animales e insectos? ¿A cuáles? ¿Estos animales 

e insectos nos pueden trasmitir alguna enfermedad? 
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- Es importante que en la escuela no haya basura regada por el suelo, porque si aparecen 

moscas, zancudos o simplemente algún perro, estos pueden transmitirle enfermedades a los 

niños y niñas de la escuela. 

- ¿En la cocina se genera basura? Según lo comentado acerca de abonar con restos orgánicos, 

¿cómo creen que podremos hacer para aprovechar estos restos para abonar? 

- ¿Podríamos conseguir que la basura de la escuela no atraiga a animales e insectos peligrosos 

para la salud? 

- En caso de que las personas asistentes a la formación no lleguen a una solución viable y 

sostenible, proponer lo siguiente: 

- Con los residuos orgánicos (restos de comida), podemos crear composta, disponiendo de un 

lugar donde los almacenemos, se vayan pudriendo y convirtiendo en abono y luego podamos 

botarlo a las plantas de la escuela. 

- Con los residuos inorgánicos que no se vayan a reutilizar, se pueden enterrar en un hoyo 

seguro, donde se sepa que no hay peligro de contaminar aguas subterráneas. 

- Para cumplir con lo acordado es muy importante que desde la cocina se cumpla con la responsabilidad 

de botar cada residuo al basurero que corresponda, vaciándolos cada día en el lugar indicado (la 

compostera o el hoyo para inorgánico) para que no se generen riesgos de contaminación en la cocina. 

- Otra cuestión importante será utilizar platos, vasos y cubiertos no desechables, porque de esa manera 

se creará mucha menos basura no degradable, que disminuirá en gran medida la basura que se tenga 

que botar al hoyo de residuos inorgánicos. 
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ANEXO DE ILUSTRACIONES 



ANEXO DE ILUSTRACIONES 
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA



ANEXO A
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

A



ANEXO A: CONTIENE 6 LÁMINAS
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ANEXO B
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

B



ANEXO B: CONTIENE 14 LÁMINAS
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ANEXO C
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

C



ANEXO C: CONTIENE 3 LÁMINAS
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ANEXO D
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

D
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ANEXO D: CONTIENE 2 LÁMINAS
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ANEXO E
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

E



ANEXO E: CONTIENE 10 LÁMINAS
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ANEXO F
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

F



ANEXO F: CONTIENE 10 LÁMINAS
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ANEXO G
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

G



ANEXO G: CONTIENE 1 LÁMINA



ANEXO H
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

H



ANEXO H: CONTIENE 1 LÁMINA



ANEXO I
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

I



LAVADO DE MANOS
10 SENCILLOS PASOS

Paso 1: humedecer las manos 
y depositar jabón en ellas

Paso 2: frotar entre sí las 
palmas de las manos

Paso 3: frotar la palma de la 
mano contra el dorso contrario 

y entrelazando los dedos

Paso 4: frotar las palmas entre 
sí con los dedos entrelazados

Paso 5: frotar el dorso de los 
dedos con la palma de la mano 

opuestra, agarrándose los 
dedos

Paso 6: frotar con un movi-
miento de rotación los pulga-
res atrapándolos con la palma 

de la mano

Paso 7: frotar en movimiento 
circular las puntas de los dedos 

contra la palma de la mano

Paso 8: enjuagar las manos con 
agua limpia. Importante no contami-
nar el agua limpia con auga usada

Paso 9: secar las manos con 
una toalla limpia

Paso 10: ya disponemos de 
unas manos limpias y seguras

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

ANEXO I: CONTIENE 1 CARTEL



ANEXO J
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

J



USO ADECUADO DE
LA LETRINA ESCOLAR

Abrir la puerta de la letrina de 
forma suave y sin golpes

Levantar la tapadera de la taza 
suavemente y por completo

Orinar en el compartimento 
pequeño del asiento y defecar 

en el grande

Orinar y defecar sin ensuciar el 
asiento ni la letrina 

Después de limpiarnos, depositar 
el papel en el basurero y cerrar 

correctamente su tapadera

En caso de defecar, 
echar cenizas en la taza

Al finalizar, dejar todo limpio y 
cerrar por completo la tapadera 

del asiento

Salir de la letrina cerrando la 
puerta suavemente y por 

completo

Siempre después de ir a la
 letrina, lavar las manos con agua 

y jabón de forma adecuada

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

ANEXO J: CONTIENE 1 CARTEL



ANEXO K
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA
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ANEXO K: CONTIENE 16 LÁMINAS
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ANEXO L
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

L



ANEXO L: CONTIENE 1 LÁMINA



ANEXO M
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

M



ANEXO M: CONTIENE 2 LÁMINAS + 1 CARTEL
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CEPILLADO DE DIENTES
6 SENCILLOS PASOS 

Seleccionar un cepillo de dientes y 
pasta dentífrica adecuada a nuestra 

edad

Colocar el cepillo en ángulo de 45º 
contra el borde de la encía y deslizar 

suavemente

Limpiar las caras internas de los 
dientes con el mismo movimiento 

anterior

Cepillar la superficie de los dientes con 
un movimiento hacia adelante y hacia 

atrás

Limpiar los dientes frontales de 
forma suave con la punta del cepillo 

Cepillar suavemente la lengua con 
el cepillo de atrás hacia adelante

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

ANEXO M: CONTIENE 2 LÁMINAS + 1 CARTEL



ANEXO N
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

N



ANEXO N: CONTIENE 12 LÁMINAS
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ANEXO O
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

O



ANEXO O: CONTIENE 1 LÁMINA + 1 CARTEL



ESTRATEGIA 3 ERRES
REDUCE, REUTILIZA, RECICLA 

REDUCE
Reducir el consumo de aquellos 

productos que generen un desperdicio 
innecesario, disminuyendo así el impacto 

de estos residuos en la naturaleza  

REUTILIZA
Aprovechar aquellos residuos que puedan 
tener un segundo uso, beneficiando a las 

personas y a la naturaleza 

RECICLA
Reunir, clasificar y tratar los desechos de 
nuestra comunidad para obtener nuevos 

productos

RRR

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

ANEXO O: CONTIENE 1 LÁMINA + 1 CARTEL



ANEXO P
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

P



ANEXO P: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO P: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO P: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO Q
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

Q



A
B
R
IR
 Y C
ER
R
A
R
 EL A

U
LA
 C
O
N
 LLA
V
E

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



R
EC
O
LO
C
A
R
 LA
S
 M
ES
A
S
 Y S
ILLA
S
 D
EL A
U
LA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 EL PIZA

R
R
Ó
N
 D
EL A
U
LA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 EL A

U
LA
 Y S
U
S
 ELEM

EN
TO
S

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



R
EG
A
R
 LA
S
 PLA
N
TA
S
 D
E LA
 ES
C
U
ELA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



V
A
C
IA
R
 LO
S
 B
A
S
U
R
ER
O
S
 D
E LA
 ES
C
U
ELA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



B
A
R
R
ER
 Y TR

A
PEA
R
 EL C

O
R
R
ED
O
R
 D
E LA
 ES
C
U
ELA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



PR
EPA
R
A
R
 LA
 R
EFA
C
C
IÓ
N
 PA
R
A
 EL A

LU
M
N
A
D
O

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 LO
S
 U
TEN
S
ILIO
S
 D
E C
O
C
IN
A

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 LA
 C
O
C
IN
A
 

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



R
EPA
R
TIR
 LA
 R
EFA
C
C
IÓ
N
 EN
 EL C

O
M
ED
O
R

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 LA
S
 M
ES
A
S
 D
EL C
O
M
ED
O
R

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



R
EC
O
LO
C
A
R
 LA
S
 M
ES
A
S
 Y S
ILLA
S
 D
EL C
O
M
ED
O
R

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 Y R
EC
O
G
ER
 EL C

O
M
ED
O
R

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



H
A
B
LA
R
 C
O
N
 LO
S
 PA
D
R
ES
 Y M

A
D
R
ES
 D
EL A
LU
M
N
A
D
O

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



O
R
G
A
N
IZA
R
 EL C

EN
TR
O
 ES
C
O
LA
R
 Y S
U
S
 A
C
TIV
ID
A
D
ES

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



LIM
PIA
R
 EL D

ES
PA
C
H
O
 D
E D
IR
EC
C
IÓ
N

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



H
A
B
LA
R
 C
O
N
 EL A

LU
M
N
A
D
O
 D
E LA
 ES
C
U
ELA

ANEXO Q: CONTIENE 18 LÁMINAS



ANEXO R
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA

R



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO R: CONTIENE 14 LÁMINAS



ANEXO S
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL ALUMNADO DE LA ESCUELA
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LIMPIEZA DEL AULA
5 SENCILLOS PASOS

Barrer diariamente el aula, eliminando 
cualquier tipo de suciedad que pueda 

haber en el piso

Separar la basura orgánica 
e inorgánica 

Trapear diariamente el piso del aula 
con agua limpia

Limpiar con un trapo limpio las mesas 
y sillas del aula

Una vez a la semana, limpiar con agua 
y jabón las basureros junto 

a sus tapaderas

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

ANEXO S: CONTIENE 4 CARTELES



LIMPIEZA DE LA LETRINA
8 SENCILLOS PASOS

Limpiar diariamente con agua y 
jabón la taza de la letrina 

y su tapadera, sin que entre 
agua en el interior del depósito

Vaciar diariamente el basurero 
de papel usado

Limpiar con agua y jabón los 
espacios de lavado de manos

Al finalizar la limpieza de la letri-
na, es obligatorio el adecuado 

lavado de manos

Limpiar con agua y jabón el 
basurero de papel usado y su 

tapadera

Barrer y retirar toda la 
suciedad del piso de la

 letrina 

Trapear el piso de la letrina con 
agua y jabón

Echar, como mínimo, ceniza una 
vez al día 

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA
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LIMPIEZA DEL PATIO 
8 SENCILLOS PASOS

Retirar aquellos restos de 
alimentos, papeles u otros 
elementos que ensucien el 

patio escolar

Separar la basura 
orgánica e inorgánica

Una vez a la semana, limpiar con 
agua y jabón los basureros junto a 

sus tapaderas

Regar y cuidar de las plantas del 
patio

No orinar en el patio de la 
escuela. Acudir a la letrina, 

siempre

Vaciar los basureros del 
patio escolar

En caso de observar algún elemento 
del patio descompuesto, avisar a 

alguna persona responsable

Evitar que accedan al patio 
animales o insectos que 

puedan ensuciar el entorno

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
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LIMPIEZA DEL COMEDOR 
5 SENCILLOS PASOS

Barrer y retirar cualquier tipo de desperdicio 
que ensucie el piso del comedor

Separar la basura  orgánica e 
inorgánica

Ayudar al personal de cocina 
a recoger los trastes

Trapear con agua limpia y jabon el piso del 
comedor escolar

Limpiar el mobiliario del comedor y recolocar 
las sillas y mesas

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
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EL ÁRBOL DE TAREAS 
DÍAS Y EQUIPOS

LUNES 
EQUIPO A

MARTES

EQUIPO B

MIÉRCOLESEQUIPO C

JUEVES

EQUIPO D

VIERNES
EQUIPO E

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA
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8 MEDIDAS HIGIÉNICAS
EN LA COCINA ESCOLAR

Los trastes de cocina se 
tienen que poder limpiar 

fácilmente

Cuando se barre el piso se 
tienen que tapar los alimentos

Los trastes y ollas se deben 
guardar en un lugar seguro después 
de haberlos limpiado y desinfectado

No se debe dejar los 
alimentos directamente al sol

Se debe usar siempre trapos 
limpios y sin restos de alimentos

Se debe disponer un trapo para 
el secado de manos y otro para 

el secado de utensilios

Entre cada uso, los trastes y 
mesas deben ser lavadas

La presencia de animales e 
insectos en los espacios de 

cocinado está totalmente prohibida

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA
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No se debe almacenar alimentos junto o 
debajo de productos peligrosos como 

por ejemplo productos de limpieza

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 
6  MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SALUBRIDAD
      EN LA COCINA ESCOLAR

No se debe dejar alimentos en 
contacto directo con el suelo ni las 

paredes

No se debe almacenar alimentos 
cocinados en el mismo espacio 

que los alimentos crudos

No se debe dejar alimentos en buenas 
condiciones cerca de la zona de basuras 

o del sol

Se debe facilitar la 
circulación del aire entre 

los alimentos  

Está terminantemente prohibida 
la presencia de animales e insectos en 

el área de la cocina

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
EL CONTENIDO DE DICHA PUBLICACIÓN ES RESPONSABILIDAD EXCLUSIVA DE SIN FRONTERAS Y NO REFLEJA NECESARIAMENTE LA OPINIÓN DE LA XUNTA DE GALICIA

Tapar la comida y evitar que 
las moscas se posen sobre 

ella
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ANEXO COCINA F: CONTIENE 1 LÁMINA
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LAVADO DE MANOS
10 SENCILLOS PASOS

Paso 1: humedecer las manos 
y depositar jabón en ellas

Paso 2: frotar entre sí las 
palmas de las manos

Paso 3: frotar la palma de la 
mano contra el dorso contrario 

y entrelazando los dedos

Paso 4: frotar las palmas entre 
sí con los dedos entrelazados

Paso 5: frotar el dorso de los 
dedos con la palma de la mano 

opuestra, agarrándose los 
dedos

Paso 6: frotar con un movi-
miento de rotación los pulga-
res atrapándolos con la palma 

de la mano

Paso 7: frotar en movimiento 
circular las puntas de los dedos 

contra la palma de la mano

Paso 8: enjuagar las manos con 
agua limpia. Importante no contami-
nar el agua limpia con auga usada

Paso 9: secar las manos con 
una toalla limpia

Paso 10: ya disponemos de 
unas manos limpias y seguras

ESTA PUBLICACIÓN SE REALIZÓ CON APOYO FINANCIERO DE LA XUNTA DE GALICIA.  
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ANEXO COCINA H: CONTIENE 1 CARTEL



ANEXO COCINA I
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL PERSONAL DE COCINA DE LA ESCUELA

I



ANEXO COCINA I: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO COCINA I: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO COCINA I: CONTIENE 3 LÁMINAS



ANEXO COCINA J
ILUSTRACIONES ORIENTADAS AL PERSONAL DE COCINA DE LA ESCUELA

J



ANEXO COCINA J: CONTIENE 3 LÁMINAS
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