PLAN DE ACTUACION FRENTE AL COVID
COCINAS CATERING

1. PROTOCOLO DE SEGURIDAD Y SALUD
Estas medidas preventivas obedecen a criterios técnicos y han sido desarrolladas por el drea de Prevencién de
Riesgos Laborales.
Todas estas medidas tienen un doble objetivo: por un lado, la prevencién y proteccidon de la salud de los
empleados de nuestra empresa; y, por otro, velar por la prestacién del servicio que prestamos.
Todas ellas se actualizaran conforme lo hagan las directrices del Ministerio de Sanidad, y como resultado se
revisara el presente Plan.
Como parte de los principios de actuacidon del protocolo interno, la comunicaciéon sera constante y
transparente.

1.1.RECOMENDACIONES GENERICAS

Nuestra empresa ha creado este protocolo de actuacién para sumarse al plan de actuacidon que tienen los

centros. Este protocolo de prevencion estd disefiado para proporcionar al sector de la restauracién una serie

de medidas recomendadas para ayudar a reducir al maximo la exposicidon al virus SARS-CoV-2.

Las medidas genéricas de proteccién individual frente a enfermedades respiratorias incluyen:

e Seinformardy formard a los trabajadores sobre los riesgos de contagio y propagacidn del coronavirus, asi
como el correcto uso y mantenimiento de los EPIs. En este sentido se evitara salir a la calle con la ropa y
calzado de trabajo asi como utilizar el teléfono mévil y otros enseres personales en la cocina.

e Al llegar al puesto de trabajo se realizara un registro de temperatura corporal, no pudiendo superar los
37'5°C.

e Selesdotardalostrabajadores de mascarillas higienicas reutilizables, cumpliendo la norma UNE 0065:2020.

e Se reforzaran las siguientes medidas de higiene personal:

o Higiene de manos frecuente con con agua y jabdn o soluciones alcohdlicas.

o Al toser o estornudar, cubrirse la boca y la nariz con el codo flexionado. Usar pafuelos desechables,
tirarlos tras su uso y lavarse minuciosamente las manos.

o Sise presentan sintomas respiratorios, evitar el contacto cercano (manteniendo una distancia de un
metro aproximadamente) con otras personas.
Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan la transmisién de la enfermedad.
Recoger el cabello largo en una coleta o mofo bajo.
Las ufias deben de llevarse cortas y cuidadas, evitando el uso de adornos como anillos, pulseras,
relojes.

o Evitar el saludo con contacto fisico respetando la distancia.

e En todo momento se mantendrd, dentro de lo posible, la distancia de seguridad de 1,5m, entre nuestros
trabajadores.

e Se controlara el aforo maximo en los vestuarios para evitar aglomeraciones.

e Limpieza en las instalaciones con productos de limpieza desinfectantes autorizados por el Ministerio:

o Serealizard una limpieza en cada cambio de turno.
o Se realizara una limpieza y desinfeccién diaria en las instalaciones al finalizar la jornada.

e Nuestro personal esta informado del cuidado del uniforme para trabajar:

o No se podra utilizar ropa de calle. Utilizacidn de la ropa de trabajo obligatoria y en perfecto estado
de limpieza.
o Lavar el uniforme de trabajo diariamente a 602.
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o Al terminar la jornada laboral, quitarse el uniforme o ropa de trabajo e introducirla en una bolsa de
plastico para transportarla.

o Se establece la frecuencia de cambio de uniforme diaria.
Ventilar las estancias de trabajo con la frecuencia adecuada.
Se dispondran, a la entrada de los comedores y en las cocinas, carteles informativos para nuestro personal
como para los comensales, sobre higiene de manos y medidas sobre la prevencién del contagio.
Se procurara el uso intransferible de elementos de menaje y Utiles de elaboracidn/servicio en cada turno
de trabajo, si ello no fuera posible, se limpiaran y desinfectaran adecuadamente estos elementos entre
usos.
Sustituir las bayetas y pafos de cocina por papel. Utilizar papel para la limpieza de superficies.
Hemos establecido un espacio habilitado para la entrega de alimentos de cocina al comedor. Siempre que
el servicio lo permita, el personal de comedor no podrd acceder a la zona de cocina.

1.2.RECOMENDACIONES EN COCINAS CATERING

En el momento de la expedicion de las comidas en nuestras cocinas centrales se evitara la aglomeracion de
los/as repartidores, realizandose con turnos y cuando no es posible utilizando las medidas de proteccién
correspondientes.
Limpieza de vehiculos de COLEVISA:

o Se dotard a los vehiculos de algin medio desinfectante con el fin de a cada servicio de reparto se

tendran que desinfectarse los pies y las ruedas de la carretilla.

o Alfinalizar el turno se limpiaran y desinfectaran los vehiculos enteros.
El repartidor/a se encargara unicamente de colocar los alimentos en el lugar correspondiente manteniendo
las cadenas de frio y caliente (mesas calientes, camaras...).
Se establecerdn, siempre que el servicio lo permita, un espacio habilitado para la entrega de alimentos de
cocina a comedor.
Al finalizar el turno en la cocina central, se introducirdn los carros dentro del lavaperolas para conseguir
una total desinfeccion del carro.

1.3.RECOMENDACIONES ESPECIFICAS EN EL COMEDOR
Nuestros educadores en la gestion del comedor, se adaptaran a los grupos y turnos que el colegio tiene

contemplado en su plan de actuacidn, siguiendo siempre las medidas preventivas e higienicas que se le indique.

El educador serd el encargado de acomodar a los comensales para poder controlar que el comensal no haga
uso arbitrario del equipamiento (mesas y sillas), con el fin de que dicho equipamiento pueda ser
desinfectado entre un comensal y otro.

Para evitar cruces de comensales, el personal de Colevisa gestionara los residuos de las bandejas/platos.
Al finalizar el turno de comida se realiza la limpieza y desinfeccion de forma exhastiva (mesas, sillas, suelo...).
En servicio en mesa:

o Los educadores que realicen el servicio en mesa aplicardn procedimientos estrictos que eviten el
riesgo de contagio (desinfectar de forma continua las manos, evitar compartir los objetos con los
comensales, evitar contacto fisico).

En servicio en linea:
o Se habilitara un punto de recogida donde un monitor prepara la bandeja.
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o Hemos eliminado los productos de autoservicio (servilleteros, jarras/botellas...) priorizando su
servicio por parte del personal bajo peticion del comensal.

o Los productos expuestos, deberdn estar protegidos hacia el comensal y hacia el educador con
pantalla de proteccion, a través de individuales y/o monodosis tapados (tambien con pantalla de
proteccion). No se admite el autoservicio en la linea de servicio por parte del comensal.

Servicio en aula:

o La comida se servira por nuestro personal mediante la utilizacién de los medios de transporte que
nos facilite el centro (carros...).

o En todo momento se garantizara que el aula reune las condiciones higiénicas, de manera que se
pueda comer en ellas respetando las normas de seguridad alimentaria.

2. GESTION DE LOS RESIDUOS EN LOS CENTROS DE TRABAJO

La gestidn de los residuos ordinarios continuara realizandose del modo habitual, respetando los protocolos
de separacién de residuos.

Se recomienda que los pafiuelos desechables que el personal emplee para el secado de manos o para el
cumplimiento de la “etiqueta respiratoria” sean desechados en papeleras o contenedores protegidos con
tapay, a ser posible, accionados por pedal.

En caso de que un trabajador presente sintomas mientras se encuentre en su puesto de trabajo, una vez
alejado del mismo y protegido adecuadamente, se aislara el contenedor donde haya depositado pafnuelos
u otros productos usados. Esa bolsa de basura debera ser extraida y colocada en una segunda bolsa de
basura, con cierre, para su depdsito.

3. PLAN DE CONTINGENCIAS

No asistiran al centro aquellos trabajadores que tengan sintomas compatibles con COVID-19 permaneceran
en casa hasta que su situacion médica sea valorada por un profesional sanitario.
Ante una persona que comienza a desarrollar sintomas compatibles con COVID-19 en el centro educativo
seguird el siguiente protocolo:
o Eltrabajador llamard a su responsable para informarlo.
o El personal que presente sintomas y no disponga de vehiculo propio, se tendra que esperar en las
zonas habilitadas con su correspondiente mascarilla, hasta que vengan a recogerlo.
o Abandonard su puesto de trabajo hasta que su situacion médica sea valorada por un profesional
sanitario.
o Cualquier caso confirmado deberd permanecer en su domicilio en aislamiento segun se refiere en la
Estrategia de Vigilancia, diagndstico y control de COVID-19.



