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;QUE SON LAS MEDIDAS DE
SEGURIDAD EN LAS ESCUELAS DE
TIEMPO COMPLETO?

Las cocinas y comedores deben contar con las condiciones basicas para
poder ser espacios seguros y confiables que permitan el cumplimiento del
propdésito del Servicio de Alimentacion en las Escuelas de Tiempo Completo :

«Garantizar la formacién de hdbitos alimentarios y
la oferta de wuna alimentaciéon correcta que
contribuya en el logro de mejores aprendizajes de
los estudiantes y su permanencia en la escuela»

Los accidentes pueden suceder en cualquier momento y en cualquier lugar,
afectando personas, medio ambiente e infraestructura, cabe sefialar que los
espacios destinados para el consumo vy la preparacién de alimentos y bebidas
presentan mayores riesgos debido al uso constante del fuego, gas vy
electricidad.

Por lo anterior, las medidas de seguridad en las Escuelas de Tiempo
Completo son indicaciones que tienen la finalidad de prevenir riesgos para
salvaguardar la integridad fisica de la comunidad escolar y orientar las
respuestas de accién durante una emergencia para evitar o disminuir los
dafos.

Es importante supervisar constantemente la infraestructura, la distribucion
del equipo y el mobiliario de la cocina y del comedor, asi como el uso
adecuado de los materiales y utensilios,.

Otro elemento a considerar es la capacitacién dirigida a madres y padres de
familia que apoyan en el Servicio de Alimentacion, con referencia a las
disposiciones de seguridad emitidas por la Autoridad Educativa Local y por
los organismos especializados en la materia, como es el caso de Proteccion
Civil y Cruz Roja Mexicana entre algunos otras, que difunde en la comunidad
escolar los conocimientos basicos para mejorar las condiciones de seguridad.
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ORGANIZACION PARA LA PREPARACION
DE ALIMENTOS

Cada Escuela de Tiempo Completo que ofrece Servicio de Alimentacion
cuenta con un Coordinador que es el responsable de dar seguimiento,
organizar al Comité del Servicio de Alimentacion, y coordinarse con el
director para definir las tareas y el tipo de organizacién para afrontar
situaciones de emergencia.

Existen dos esquemas generales para ofrecer el Servicio de Alimentacion de
acuerdo a la preparacién de alimentos, por lo que algunas disposiciones de
seguridad deberan de adaptarse segln sea el caso: a) Alimentos preparados

dentro de

adquiridos mediante proveedores.

la escuela y, b) Alimentos preparados fuera de la escuela,

A continuacién se enlistan algunas recomendaciones de seguridad segun el

esquema:

a) Alimentos preparados dentro de la
escuela

b) Alimentos preparados fuera de la
escuela, adquiridos con proveedores.

v’ Prever el tiempo para la compra de
los alimentos perecederos.

v' Verificar que los empaques se
encuentren sellados o cerrados y las
latas sin abolladuras.

v" Revisar la caducidad de los alimentos
adquiridos.

v Verificar la higiene de los
preparadores y en el manejo de los
alimentos.

v' Considerar la distribucién puntual de
los alimentos.

v Verificar que los alimentos no estén

muy calientes.

v' Revisar periédicamente la vigencia de
los Contratos y/o Convenios firmados
con los proveedores.

v Verificar las instalaciones y el proceso
de elaboracion de los alimentos.

v Solicitar que el menu sea acorde con los
criterios nutrimentales. !

v Prever el tiempo de transportacion del
suministro de los alimentos con el
proposito de que lleguen en tiempo,
cantidad y temperatura.

v Verificar la calidad de los alimentos
cuando llegan a las escuelas.

v' Contar con una bitacora de

incumplimiento de procesos

1. (Anexo Unico de los Lineamientos generales para el expendio y distribucion de alimentos y bebidas preparados y procesados en las escuelas del

Sistema Educativo Nacional)




DISTRIBUCION DEL ESPACIO

El Coordinador del Servicio de Alimentacion, el director y el Comité del
Servicio de Alimentacién son los responsables de la distribucion del espacio,
acomodo de muebles y utensilios que son utilizados para la preparacion de
los alimentos considerando el tamafo y la forma destinado a la cocina.

Algunas medidas de seguridad para prevenir accidentes son:

Medidas de seguridad en el espacio de la cocina

v’ La cocina debe de estar ventilada e iluminada.

v El suelo preferentemente debe ser antiderrapante.

v’ Las paredes deben estar recubiertas de azulejos de cerdmica o materiales
impermeables, no absorbentes y lavables (pintura esmalte).

v’ Las conexiones eléctricas deben de estar alejadas del agua.

v Eltecho debe estar cubierto con pintura acrilica.

v" Colocar de uno a dos extintores en la cocina.

v' Colocar sefalizaciones de proteccion civil.

v Contar con un acceso directo al comedor y a los exteriores.

v' Mantener libre la entrada.

v Prever rutas de distribucion de comidas distintas a la circulacion de los alumnos.

v Ubicar los muebles con esquinas afiladas de manera que no lastimen a nadie.

v' Ubicar la mesa de trabajo (preparacion de alimentos) al centro del espacio para la
cocina.

v' Colocar la estufa cerca de una ventana para evitar la acumulacion de humo.

v Colocar el refrigerador retirado de la estufa.

v Colocar los tanques de gas fuera de la cocina.

v Tener los pisos libres y sin derrames para evitar tropiezos o caidas.

v Asignar un lugar para los productos de limpieza y alejados de los alimentos.

v Evitar la acumulacién de cochambre y grasa ya que éstos son flamables.

v Colocar los botes de basura en un espacio alejado de los alimentos y vaciar los

deshechos diariamente.




USO DE LA ELECTRICIDAD

El Coordinador del Servicio de Alimentacion y el Director de la escuela
informaran sobre las medidas de seguridad referentes al uso de la
electricidad en la cocina, en caso de algin desperfecto deberan tomar las
decisiones segun la gravedad para repararlos.

A continuacion se enlistan algunas recomendaciones para el uso de la
electricidad en la cocina:

Medidas para el uso de la electricidad

v/ Revisar que las clavijas y contactos estén perfectamente instalados.

v' Cubrir con tapas de proteccion los enchufes.

v' Colocar protecciones a los interruptores para evitar descargas eléctricas.

v Desconectar los aparatos o extensiones directamente de la clavija, no jalar de
los cables.

v' Evitar el uso de multicontactos y extensiones, de requerir su uso, evitar ponerlos
en lugares donde pueden ocasionar un accidente, sobre todo en el piso.

v" Colocar el refrigerador u otro electrodoméstico cerca de un contacto de
corriente eléctrica para evitar el uso de extensiones.

v’ Limpiar con trapos secos los contactos y tomacorrientes y evitar tocarlos con
las manos mojadas.

v’ Evitar el uso de diablitos eléctricos (desviacion de corriente eléctrica)

v Verificar que todos los cables que seran conectados al tomacorriente tengan
clavija.

v Revisar periédicamente que los motores, cables, y equipos no estén
sobrecalentados.

v Desconectar los aparatos eléctricos al terminar de usarlos o de la jornada de
trabajo.

v' Evitar que la cocina guarde humedad, en caso de que se presente, prestar
especial atencion a la electricidad y reportar cualquier desperfecto o
anormalidad.

v Colocar aislante (cinta de aislar) a los cables que no tengan proteccion
(pelados).

v Apagar el interruptor eléctrico para cambiar focos y balastros. Para el caso de
focos ahorradores se recomienda no tocar los tubos porque contienen mercurio

y causa dafios a la salud.




EL BUEN USO DE ELECTRODOMESTICOS

Las medidas de seguridad en la cocina incluyen el buen uso de los
electrodomésticos. El cuidado de éstos garantiza una vida Gtil por mayor
tiempo, por lo que es fundamental tomar en cuenta algunos consejos
para que estos perduren y mejoren su rendimiento.

Si este cuidado no se realiza adecuadamente inevitablemente surgen las
fallas o averias que ponen en riesgo tanto la vida util del aparato como la
seguridad de las personas. Por lo anterior, se enlistan los siguientes
consejos:

Consejos para el buen uso de electrodomésticos

v Leer y seguir con detenimiento las instrucciones de cada electrodoméstico para
su buen uso.

v/ Evitar tocar con las manos mojadas los electrodomésticos cuando estén
conectados.

v Limpiar los electrodomésticos cuando estén desconectados.

v’ Evitar el uso de electrodomésticos cuando no funcionen correctamente o se
sobrecalienten.

v Apagar el interruptor de la electricidad, en caso de que salga humo o chispas de
un electrodomeéstico.

v Limpiar refrigeradores y microondas con trapo himedo. Utilizar solamente agua,
no emplear jabén u otros limpiadores porque los alimentos los absorbeny se
contaminan.

v Verificar frecuentemente que los cables y enchufes de los electrodomésticos se
encuentren en buen estado.

v Evitar que los electrodomésticos tengan contacto con el agua, no sumergirlos en
agua.

v Instalar el refrigerador lejos de las fuentes de calor, es decir, debe permanecer
alejada del sol, horno o calefaccion, pues el motor del refrigerador se
sobrecalienta y puede llegar a fundirse.

v' Desconectar los electrodomésticos cuando no estén en uso, pues éstos
acumulan energia.

v Enrollar ligeramente el cable de los electrodomésticos, preferentemente cuando

se hayan enfriado.




MANEJO DEL GAS

En la cocina se pueden presentar una serie de riegos que ponen en peligro al
personal que prepara los alimentos y en ocasiones a toda la comunidad
escolar.

Algunas recomendaciones para evitar riesgos en el espacio de preparacion
de los alimentos son las siguientes:

Recomendaciones para el uso del gas, estufa/fogon
v'Si es el caso, ubicar los fogones en un espacio abierto lejos de los salones de clases y

evitar que los alumnos se acerquen.

v'Usar lefia seca, delgada o en rajas en el uso de fogones, de ser al caso, para reducir las
emisiones de humo.

v'Colocar los cilindros de gas lejos del paso de vehiculos y/o alumnos.

v'Los cilindros o tanques deben de estar ubicados a una distancia de tres metros de la
flama, de quemadores o parrillas.

v'Revisar periédicamente que los cilindros de gas y tanques estacionarios no presenten
golpes, abolladuras o fugas.

v'Cargar gas o cambiar los cilindros fuera del horario de clases.

v'Verificar que las tuberfas de gas no invadan otras espacios o muebles con el riesgo de
romperse y provocar fugas.

v'Revisar que los pilotos de la estufa estén encendidos para evitar fugas de gas

v'Encender los quemadores de la estufa con cerillo y no utilizar papel, ya que se pueden
tapar los orificios.

v'"No acercar a la flama de la parrilla objetos que puedan arder con facilidad como: papel,
plastico, madera, y tela entre otros.

v'Solicitar la verificacion de la instalacion de gas por parte de Proteccién Civil.

v'Comprobar con agua jabonosa sobre las tuberias, valvulas y empaques que no existan

fugas. En caso de que salgan burbujas, se deben realizar las siguientes acciones:

= {CERRAR DE INMEDIATO! las llaves de la estufa y de los cilindros de gas.

= No encender cerillos o cigarrillos.

= Desconectar el apagador general eléctrico que se encuentra ubicado junto al medidor de
luz, para evitar que enciendan la luz y los aparatos electrodomésticos.
Evacuar a todas las personas y/o nifios que se encuentren en el lugar.
Llamar a un especialista.
Reparar la fuga o los deterioros que se detecten, SIEEMPRE CUANDO LOS ALUMNOS NO
ESTEN EN LA ESCUELA para no poner en peligro a la comunidad educativa.
Reparar las instalaciones de gas con personal que esté calificado para este tipo de
trabajos.




MANEJO DE ALIMENTOS CALIENTES

Para la preparacion y manejo de los alimentos calientes es necesario
considerar algunas recomendaciones con el propésito de evitar accidentes:

Manejo de alimentos calientes

v

v
v
v
v

Alejar la cara antes de destapar las ollas que contengan alimentos calientes para
evitar quemaduras con el vapor.

Sujetar los objetos calientes con trapos secos o agarraderas.

Introducir los alimentos lentamente y/o con pinzas en el aceite caliente.

Evitar el traslado de aceite o agua hirviendo.

Impedir la colocacion de recipientes con aceite o agua caliente en el piso o lugares
donde se puedan derramar.

No cocinar con pulseras o anillos porque pueden calentarse y provocar quemaduras
corriendo el riesgo de caerse en los alimentos.

Verificar que las personas que cocinan porten vestimentas con mangas tres cuartos,
no holgada para evitar el contacto con las flamas o que se enganche con un recipiente
caliente.

Procurar en lo posible el uso de zapatos cerrados.

Transportar alimentos y liquidos calientes en rutas donde no se encuentren los

alumnos.




MANEJO DE UTENSILIOS DE COCINA

En seguida presentamos algunas recomendaciones practicas para el uso de
utensilios en la cocina que permitiran realizar las actividades previniendo
posibles accidentes.

Recomendaciones para el uso de utensilios de cocina

v Evitar que los utensilios que se utilizan para la preparacion de los alimentos los maneje
personal ajeno a la cocina (docentes y alumnos).

v' Cuando se cocina evitar que el mango del sartén esté hacia a persona, debe de estar
hacia un lado de la estufa.

v' Lavar los utensilios punzocortantes (cuchillos, aspas, tenedores, etc.), evitando tocar el
filo directamente.

v’ Trasladar y guardar los utensilios punzocortantes con la punta hacia abajo o protegiendo
el filo.

v' Limpiar con cuidado toda clase de objetos punzocortantes como las aspas de licuadora.

v" Usar cuchillos con los mangos completos, y reemplazar aquellos que estén astillados o
rotos del mango.

v' Evitar colocar los cuchillos en los bolsillos, esto puede ser peligroso.

v' Evitar usar los utensilios punzocortantes para sefalar o hacer movimientos bruscos,
pueden lastimar a otra persona.

v' Procurar lavar los utensilios punzocortantes por separado.
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ORGANIZACION EN EL COMEDOR Y USO DE LA
ELECTRICIDAD

El Coordinador del Servicio de Alimentacién en acuerdo previo con el director de la
escuela son los encargados de organizar a los padres de familia y a los alumnos en
el espacio donde se consumen los alimentos, esto es, establecen horarios y turnos
para brindar el servicio, asignan responsables y elaboran un reglamento interno.

Algunas medidas de seguridad referentes a la organizacién son:

Recomendaciones para la organizacién en el comedor
Contar con la autorizacion de los padres de familia para proporcionar los alimentos a los
alumnos, especificando alergias o cuidados especiales.
Involucrar a los padres de familia para que atiendan a los alumnos y vigilen su seguridad,
durante la ingesta.
Asignar a las madres o padres responsables de servir y distribuir los alimentos.
Asignar a los responsables de recibir y ordenar a los alumnos para el consumo de alimentos.
Distribuir los alimentos hasta que todos los alumnos estén sentados.
Procurar que los alumnos no consuman sus alimentos de pie.
Distribuir los alimentos hasta su lugar donde se encuentran los alumnos sentados con ayuda de
los padres de familia, evitando hacer filas.
Evitar sentar a los ninos en el suelo para el consumo de alimentos.
Organizar un equipo de limpieza del comedor con los padres de familia.
Mantener siempre limpio el espacio del consumo de alimentos.

Indicar a los alumnos el lugar para colocar los platosy cubiertos sucios, para su lavado.

Algunas medidas de seguridad para prevenir accidentes son:
Precauciones para el uso de la electricidad
Evitar el uso de extensiones.
Evitar que las conexiones eléctricas se ubiquen cerca de corrientes o tomas de agua.
Colocar los aparatos electronicos debidamente alejados de los nifios, protegidos y
desconectados mientras no estén en uso.
Revisar que los contactos estén perfectamente instalados.
Cubrir con tapas de proteccion los enchufes.
Limpiar con trapos secos los contactos y tomacorrientes fuera del horario de la comida y evitar
tocarlos con las manos mojadas.
Bajar el interruptor de la luz para cambiar focos y balastros fuera del horario de la ingesta de
alimentos.
Reportar los desperfectos de las instalaciones eléctricas al Coordinador del Servicio de

Alimentacion y/o al director de la escuela.




DISTRIBUCION DEL ESPACIO

El Coordinador del Servicio de Alimentacién con previo acuerdo del director de
la escuela son los encargados de organizar la distribucién del espacio para el
consumo de los alimentos, de acuerdo con infraestructura del comedor, el
acomodo de las mesas y las sillas con la finalidad de brindar seguridad y
comodidad a los alumnos.

A continuacion se presentan algunas medidas de seguridad que deben
considerarse para contar con un espacio seguro en el comedor:

Medidas de seguridad en el espacio del comedor

v'El comedor deberd estar ventilado e iluminado de preferencia de forma natural.

v'Disponer de rampas para el acceso seguro a los alumnos con capacidades diferentes.

v'Acondicionar pisos antiderrapantes para evitar caidas.

v"Mantener libres la entrada y los pasillos, para realizar recorridos seguros, asi como las
rutas y salidas de emergencia.

v'Habilitar un acceso directo al comedor y que sea accesible a circulaciones exteriores.

v'Las mesas, sillas y carros de servicio no deberan de obstaculizar los accesos y salidas.

v'Colocar sefializaciones de proteccion civil.

v'Colocar un extintor en la entrada del comedor.

v'Ubicar puntos de reunion para casos de contingencia .

v'Transportar los alimentos y los liquidos calientes en rutas donde no haya alumnos.

v'Supervisar que se dé un uso adecuado a las instalaciones y mobiliario del comedor.

v'Colocar mesas vy sillas comodas para los alumnos.

v'Contar con mobiliario resistente y supervisar constantemente su buen estado.

v'Secar los liquidos que se rieguen en el piso para evitar caidas.

v'Limpiar el piso del comedor cuando no haya flujo de alumnos para evitar caidas.

v'Pedir a los alumnos que no corran en el comedor.

v'Utilizar un solo limpiador en el aseo del comedor, la mezcla de varios limpiadores como
amoniaco, cloro, aromatizantes, desinfectantes pueden causar intoxicaciones por la

emision de gases.




CONSUMO DE ALIMENTQOS

Algunas medidas de seguridad que deben considerarse durante el
consumo de alimentos a fin de garantizar la seguridad de los alumnos son:

Recomendaciones durante el consumo de alimentos

vIniciar el consumo de alimentos en el horario establecido.

v'Recibir a los alumnos con el comedor preparado y utensilios limpios en cada cambio de turno.

vldentificar a los alumnos con alergias o con alguna enfermedad estomacal, para bridarles un
menu especial.

v'Utilizar vajilla de plastico o melanina.

v'Verificar que los platos y vasos en los que se sirven los alimentos, asi como los cubiertos se
encuentren perfectamente limpios y sin abolladuras.

v'Sustituir los cubiertos sucios por limpios cuando se caigan al suelo.

v'Verificar la calidad y sabor de alimentos que se distribuya a los alumnos para su consumo.

v'Proporcionar a los alumnos la porcién de alimentos de acuerdo a su edad, evitar que consuman
doble racion.

v'Procurar que los alimentos no estén muy calientes cuando se sirven, especialmente, sopas o
caldos.

v'Evitar poner en las mesas de los alumnos, ollas y jarras con alimentos vy liquidos calientes.

v'Procurar que los alumnos al terminar cada platillo levanten la mano para que los padres de
familia lleven el siguiente plato o en caso de requerir ayuda.

v'Generar un ambiente de orden, tranquilidad y sana convivencia con los alumnos.

vInvitar a los alumnos que cuiden el mobiliario y vajilla que utilizan en los momentos de ingesta.

v'Vigilar que los alumnos no jueguen con los cubiertos, especialmente si manejan tenedores y
cuchillos.

v'Vigilar que los alumnos no se suban a las sillas y a las mesas.

v'Procurar que los alumnos no jueguen con la comida o se arrojen los alimentos.

v'Vigilar que los alumnos no consuman alimentos que se hayan caido al suelo.

v'Atender oportunamente cualquier solicitud de los alumnos 0 emergencia que se presente.

v'Sugerir a los alumnos que no, griten, lloren, corran o canten mientras comen, para evitar que se
atraganten los alimentos y se produzca una obstruccién de las vias respiratorias.

v'Limpiar inmediatamente en caso de derrames de liquidos sobre el piso o las mesas.

v'Vigilar, en caso de que se haya roto algin utensilio o pieza de la vajilla, que los alumnos no se

acerquen mientras se limpia.
21
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PROTECCION CIVIL

Proteccién civil es una accion solidaria y participativa ante riesgos (sismo,
incendio, inundacion, entre otros) que prevé en coordinacion con toda la
comunidad escolar la creacién de un conjunto de estrategias y mecanismos
para que de manera corresponsable puedan aplicarse para salvaguardar la vida,
integridad y salud de la comunidad escolar, asi como la infraestructura y
materiales del Servicio de Alimentacion.

El siguiente esquema muestra las medidas generales a seguir en caso de riesgo.

| |
Colocar sefalizaciones Il |} Detectar las zonas de
al interior y exterior S (/BTN NN BRI S riesgo en el espacio
de la cocinay el \ CO|OC%’|SOaEé1LE|It\éISSta il del Servicio de
comedor ‘ Alimentacion
|dentificar el | . Solicitar a Proteccion
I J Registrar los teléfonos I I}
interruptor de energia A [NHHETIEH Civil la revision de las
para la cocinay el colocar]osga 3 visyta ‘ instalaciones de
comedor manera periodica
G DURANTE |
TActivar la brigada
interna de Proteccion ’ Apagar el interruptor
Civil. bYacy i dhlots, AHimINQS ' deperﬁger fa las hor[r)ﬂllas
! de acuerdo ala —>| & I3 llave d
Dar aviso en caso de emergencia |y cerrarlallave de
i ' del gas
emergencia y hacer . paso delg
uso de la alarma l |
I
|
aiL Prestar ayuda a quien | :
Llamar a los servicios S are uier;/ hacgr SO —> | De ser necesario,
de emergencia q ¥, el | ‘haceruso del extintor
del botiquin :
|
v DESPUES
Supervisar las
instalaciones del Dar aviso a los padres Autorizar el acceso a
Servicio de de familia sobre la las instalaciones o
Alimentacion con el situacion de permitir el retiro de los
apoyo del personal de emergencia alumnos
Proteccién Civil
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SENALIZACIONES

Las sefalizaciones son recursos visuales que apoyan a la proteccion civil de la
comunidad escolar frente a una emergencia. En el espacio de Servicio de
Alimentacion; cocina y comedor, se recomienda colocar las senalizaciones
necesarias que informen, orienten y prevean acciones ante desastres. Las
sefalizaciones pueden dividirse en, de emergencia, prohibitivas, informativas,
obligatorias y preventivas. Las siguientes imagenes son ejemplos de las
sefalizaciones que se recomiendan utilizar tanto en la cocina como en el
comedor escolar.

EXTINTOR
DE INCENDIOS

II

5

PROHIBIDO

SEGUN LEY 28/2005 2

PROHIBIDO
CORRER

Senales prohibitivas

e

]

SALIDA DE
EMERGENCIA

BOTIQUIN,

RUTA DE EVACUACION

Senales informativas

@

&

ES OBLIGATORIO
LAVARSE
LAS MANOS

=

RIESGO
R e
RESBALADIZO

% Senales preventivas



SISMO

Un sismo es una vibracién de la superficie terrestre generada por un
movimiento brusco y repentino de las capas internas (corteza y manto),
a este tipo de emergencias también se integran las erupciones
volcanicas, tsunamis, inestabilidad de laderas, derrumbes, hundimientos
y agrietamientos.

A continuacién se presentan algunas medidas de seguridad ante este
tipo de emergencias.

y

Antes

-Instalar alarma sismica

-ldentificar area de seguridad (repliegue) No cerca de estufas, tanques de
gas, fogones ni ventanas.

-Llevar a cabo simulacros de sismo.

~
/

Durante

-Concentrar a los alumnos en las zonas seguras.
+Mantener la calma y actuar con serenidad.
-Evitar gritar, correr o empujar.

Después

-Evacuar a los alumnos a la zona de seguridad determinada por la brigada
escolar (zona de seguridad escolar)

-Pasar lista e identificar a los lesionados

Realizar la revision cuidadosa de las instalaciones; cocina y comedor
acompanado por personal de Proteccién Civil.

«Cerrar las llaves del gas. Si se sospecha que la instalacién de gas resultd
afectada, solicitar ayuda a los expertos en Proteccion Civil.

«Abrir cuidadosamente alacenas, estantes y el refrigerador, porque le pueden
caer objetos encima.

-Evitar encender cerillos, velas y aparatos eléctricos..
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INCENDIO

Un incendio se manifiesta como fuego de grandes proporciones que se
desarrolla sin control, puede ser provocado por explosiones, fuga de gas,

cortos circuitos y derrames y/o combinacion de sustancias (combustibles).

En el espacio destinado para la preparacién de los alimentos, es una zona de
mayor riesgo por el uso de la estufa y/o fogones y aparatos
electrodomésticos. Por lo anterior, es importante que se sigan las siguientes

medidas en caso de presentarse un incendio.

Antes

«Instalar alarma sismica (timbres)

-ldentificar area de seguridad.

-Llevar a cabo simulacros para la evacuacion en caso de incendio.
+Tener lienzos o pedazos de tela listos, cerca de una llave de agua.

«Solicitar a la Cruz Roja, Proteccion Civil o a los Bomberos capaciten sobre el uso del
extintor.

Durante

-Llamar a los servicios médicos de emergencia y a los bomberos

+Pedir a los alumnos que se cubran la nariz y la boca con un lienzo himedo

+Deslizar a los alumnos por el suelo para dirigirse hacia una salida

-Solicitar auxilio del exterior

*Mojar la puerta y paredes con agua, esto retarda el fuego.

-Alejarse de objetos combustibles (papel, madera y plastico)

*Hacer uso del extintor (seguir las instrucciones para el manejo de extintor, que se
encuentran al frente del mismao)

+Tocar la puerta con el dorso de la mano antes de abrirla. Si esta caliente, no la abra
bruscamente, porque puede ser causa de explosion.

Después

-Evacuar a los alumnos a la zona de seguridad determinada por la brigada escolar
(zona de seguridad escolar)

-Pasar lista e identificar a los lesionados

+Realizar la revision cuidadosa de las instalaciones; cocina y comedor acompafiado
por personal de Proteccién Civil.

-Descargar los residuos del extintor para volverlo a cargar completamente.




INUNDACION

Las inundaciones son ocasionadas por diversos fendmenos naturales, como
lo son los huracanes vy lluvias torrenciales, acompanadas de fuertes vientos.
Ante estos fendbmenos se enlistan algunas medidas y recomendaciones de
seguridad:

-

 Antes

-ldentificar area de seguridad y refugios.

-Solicitar a Proteccion Civil que identifique si la escuela, comedor y cocina estan
en zona de riesgo (inundacion, deslave o desborde de rios).

-Limpiar periédicamente las azoteas y desagues.

«Impermeabilizar la cocina y el comedor.

<Recoger la basura y evitar que se tire en las coladeras.

-Informar a las autoridades de los cambios en rios y quebradas, como el olor y el
aumento o disminucién del flujo del agua.

-Reportar a los vehiculos que descarguen cascajo o deshechos en forma
clandestina.

-Mantener de ser posible, una reserva de agua potable y alimentos enlatados,
revisando periédicamente las fechas de caducidad.

-Mantener desconectados los aparatos electrodomésticos, después de la jornada
escolar.

| Durante

-Mantener desconectados el gas, la luz y el agua hasta asegurarte de que no haya
fugas ni peligro de corto circuito.

-Evitar sostener utensilios metalicos durante las tormentas.
-Concentrar en una zona segura los alimentos enlatados, semillas y empaquetados.

-Salvaguardar electrodomésticos en zonas elevadas y evitar gue tengan contacto
con el agua.

- Trasladarse a los refugios temporales previamente identificados.
«Llamar a los servicios médicos de emergencia.

' Después

«Evacuar a los alumnos a la zona de seguridad determinada por la brigada escolar
(zona de seguridad escolar).

-Pasar lista e identificar a los lesionados.

-Realizar la revision cuidadosa de las instalaciones; cocina y comedor acompafiado
por personal de Proteccién Civil.

-Verificar que los electrodomésticos estén secos antes de usarlos nuevamente.
«Hervir o desinfectar (cloro) el agua para su uso.

-Desaloja el agua estancada para evitar plagas y enfermedades.

-Limpiar y desinfectar los espacios para el Servicio de Alimentacién.
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TELEFONOS DE EMERGENCIA

Se recomienda tener a la vista los teléfonos de emergencia clasificados
por institucion, con el proposito de facilitar su consulta.

Centros o
Proteccion

Civil

de Salud vy Bomberos
Hospitales

Asimismo, es necesario ubicar los centros de salud, clinicas y hospitales
mas cercanos al centro escolar y disponer de la pdliza del seguro escolar.

Es importante asegurarse que el Coordinador del Servicio de
Alimentacion y/o director cuenten con un aparato telefénico.

La siguiente tabla puede ser utilizada para anotar los ndmeros
telefonicos de emergencia de su localidad.

Institucion Teléfono
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