iConsejos de limpieza e higiene!

Identificar las zonas de riesgo de la guarderia Juguetes limpios

Los juguetes de una guarderia pueden ser una via de contagio: lavalos

Las principales zonas a las que hay que prestar atencion son la cocina, el . .
con frecuencia en la lavadora o el lavavajillas.

aseo/cambiador para bebés, los pomos de las puertas y los orinales.

Guardar los juguetes

Los juguetes no deben guardarse en el vestuario o el aseo, sino fuera. Ventila la habitacién dos o tres veces al dia durante cinco minutos (especialmente la
zona de juegos y el aseo), pero ten en cuenta la seguridad de los nifios.

Limpieza a fondo de superficies “de mucho contacto” Limpieza frecuente

Limpia el inodoro y el lavabo con frecuencia. En el suelo también puede
esconderse mucha suciedad, por eso es importante limpiarlo con regularidad.
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iHola, padres!
Cinco consejos de higiene para una guarderia mas sana

En caso de ponerse enfermo Higiene de manos

Quédate en casa con él. Recuerda que tu hijo debe estar sano y

ser capaz de participar en todas las actividades de la guarderia. Ensefia a tu hijo a lavarse las manos antes de ir a la guarderia
0 justo después de llegar.

En caso de gastroenteritis Muéstrale como se hace

Ry

Si ensefiamos a los nifios a taparse con el codo cuando tosen y estornudan

Debe permanecer en casa al menos 48 horas después del Gltimo en vez de hacerlo directamente en las manos, evitaremos la propagacion de

episodio de vémitos y/o diarrea. resfriados y otras infecciones.

Sonarse la nariz Buenos habitos

Dale un pafiuelo desechable para que se suene la nariz y que lo Al llegar a casa, después de la guarderia, ayuda a tu hijo a lavarse
tire después. Acto seguido, debe lavarse las manos. las manos.
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Consejos de higiene para ir al aseo/cambiar el panal

Higiene de manos Limpieza del cambiador

Ayuda al nifio a lavarse las manos con agua y jabon después de ir al
aseo o lavate las manos después de cambiarle el pafial. Después Asegurate de limpiar el cambiador después
sécate las manos con una toalla de mano de papel. de cada uso.

Uso de guantes Manipulacion de pafiales
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Si utilizas guantes, ¢sabias que no son totalmente impermeables? Lavate Desecha los pafiales en una papelera con tapa.
siempre las manos después de usar guantes.

Después de ir al aseo/cambiar el panial . Sabias que...?

\

u Aungue el nifio haya aprendido a lavarse las manos, los mas pequefios

siguen necesitando la ayuda de un adulto.
» El tltimo paso es lavarte las manos. Los nifios de mas edad saben lavarse y secarse las manos ellos solos,
Utlizerdesinfectanieidespuesde unicambioldelpafial. pero necesitan el apoyo de una persona adulta y que se lo recuerden.
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Consejos de higiene para la cocina

Preparacion Higiene de manos

Utiliza un delantal limpio, quitate los anillos y mantén las ufas Lavate y sécate las manos antes de cocinar
cortas y sin pintar. (también cuando prepares un tentempié o comas
una fruta).

Manipulacién de alimentos Pafos de cocina

607

Los nifios o adultos que estén enfermos no deben tocar los
alimentos si tienen sintomas como diarrea, vémitos, dolor de Los pafios de cocina deben cambiarse cada dia 'y
garganta o infecciones cutaneas. lavarse a 60 °C.

Procedimientos para la Frigorifico
manipulacion de alimentos

Establece como hay que manipular los alimentos. ¢ Cuénto tiempo No te olvides de limpiar el frigorifico y controlar la fecha de caducidad
permanece la comida a temperatura ambiente? una vez abierto el envase.
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