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CHECKLIST APERTURA
Post Covid19

LIMPIEZA INICIAL DE SOLICITUD E INSTALACION
1 LAS INSTALACIONES 4 DE CARTELES Y SENALETICA
Y ESPACIOS INFORMATIVA
REVISION DEL REVISION DE INVENTARIOS
2 ESTADO DE 5 Y NECESIDADES DE
MAQUINARIA PRODUCTOS
SOLICITUD E FORMACION DE
INSTALACION LOS NUEVOS
3 DE EQUIPOS DE 6 PROCEDIMIENTOS A LOS
PROTECCION EQUIPOS DE TRABAJO

Loilms



PROPUESTA DE MEDIDAS

TOMAMOS MEDIDAS PREVENTIVAS EN TODAS LAS PARTES DELPROCESO
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LIMPIEZA
General >

Recepcidny
back office

° = — Nuestro plan de Limpieza y Desinfeccion habitual
dentro de nuestras cocinas es seguro contra

cualquier contaminacion microbiolégica.

RL
R — Usamos el producto desinfectante Suma Bac 10.
@ Estd certificada su efectividad contra el Covid-19.

+ — Ademads, incluimos en nuestras rutinas de limpieza
habituales puntos que ahora son criticos: pomos,
manetas, pasabandejas e interruptores..

Con las medidas expuestas, no es necesaria una
desinfeccion especifica previa. En el caso de ser
requerida, se podria realizar mediante nuestro

proveedor homologado, previo presupuesto.
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I LIMPIEZA devajillay ”

back office
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VAJILLA Y MENAIJE BANDEJAS DE SERVICIO MANTENIMIENTO TUPPERS
No se considera Hacemos chequeocsa Se recomienda no
hacer uso de

No es necesario usar
menaije desechable, ya necesario el uso de los lavavdiilos y planes
que el lavado a mds manteles desechabas preventivos perddicos fuppers
de 82°C usado con en las bandejas. pora garantizar que ajenos a nuesfros
nuestos equipos El lovado habitual en el la tempertura ce los comedores {no podemos
ya garantiza lo lavavajilas y/o la lavavdiilas esla dar garantios  higiénicas
corecta |impiezc1 y desinfeccidn de bgndeig correcta. sobre un envase que no
desinfeccion. con Suma Bac es suficiente. ha sido higienizado en
nuesfras instalaciones).
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#Desinfeccion

B
SAFETY ASSURANCE IN FOOD ARD ENVIRONMENTS )
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ORGANIZACION
Del personal recepcien

VIGILANCIA DE LA SALUD

Vamos a establecer horarios escalonados para DE LOS TRABAJADORES
@ | impedir que el personal coincida en espacios como los Hemos desarrollado un
vestuarios 0o comedores de personal a la hora de protocolo parapoderactuar con
L descanso. rapidez encasodeque alguno de
nuestros trabajadores tenga
sintomas.
:\ [ Estableceremos horarios de tareas o .
= espacios delimitados para realizacion de esas Flssupervisor de centro
— < tareas en las mismas ubicaciones, haciendo s el da Jos
DISTANCIA una reorganizacién de posiciones siguiendo trabajadores mediante
| el criterio de distancia minima. encuestas o valoracion al inicio

dela jornada laboral.
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RECEPCION DE
Mercancias

Recepcidony
back office

COMO NO SABEMOS EL TIEMPO QUE PUEDE SOBREVIVIR EN LAS DIFERENTES SUPERFICIES
CONSIDERAMOS CONVENIENTE EXTREMAR LAS PRECAUCIONES EN ESTEPUNTO.

5 - & - 8
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Siempre quesea posible Los productos y materias Los residuos generados
acondicionaremaos un prMas serdn desprovistos deesta actividod serdn
lugar especifico limitando detodo fipo decartones, apartados ysegregados
al méxdimolos accesos pldsticos yenvases que no pemaneciendo el menor
depersonas ajenas ala sean necesaros antes de tiernpo posible en las
actividad del centro. entrar encocings. instalaciones.

Formaremos alos equipos parala corectaretrada
cumpliendolos procedimientos establecidos enmateria de

ks E

PRL.

—

—

oY

Estas actividades se llevardn
acclbohaciendouso de

de fodos aquelos EPIs
considerados

segunlos procedimientos.
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El personal, al finalizar la tarea, procederdal lavado de
Manos antes deincorporarse ala actividad en el interior

de las instalaciones



| ROPA DE
Trabajo

— Disponemos deun protocolo para entregora

/| los frabajodores de como lavar yguardarla
e ropa de frabajo.
— Hemos creado un profocolo
ﬁ especifico para el cambio de ropay
vestuario.

Nuestros empleados trabajaran el
100% de lajornada con
- mascarilla.

Proporcionaremoslos EPIs necesarios atodos
los frabajadores.

#Proteccion
IPSAFE

Recepciény
back office




COCINA




NUESTROS

PROCEDIMIENTOS

CORRECTO LAVADO DE
291 5 MANOS CON JABON

BACTERICIDA

La medidamas eficaz

o0

EL PLAN DE BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION Y EL
MANUAL DE MANIPULADOR DE
ALIMENTOS RECOGIDOS EN

EL APPCC YA CONTEMPLA LAS
MEDIDAS COMO:
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No llevar pendientes, anillos, pulseras.

Uso del uniforme y calzado coreciomente colocado, encondiciones
higiénicas ydeuso especico para nuestras instalaciones.

Uso degorros limpios que cubrantotadmente el pelo

Lavarse las manos deforma adecuadaal inicio decodajomaday
codavez que se considere necesarno

No se dete: Comer, fumar, ni mascar chicle, toser, estomudar o
soplar sobre los alimentos enla zona detrabagjo.



MEDIDAS

que INCorporamaos
(Q:.-LP R #S lee

Restriccion de acceso a nuestras cocinas a

% personal geno o sn cumplr con el

protocolo establecido.

> Dispondremos de mascarilas para todo el
personal frabajador, como un medio de
proteccion para los demads trabajadores y
para los usuaros de servicio.

@ > En el caso de lavado de mendje y vdiila
serd obligatorio, al menos inicidlmente 'y

hasta que los autoridades sanitarias no
indiquen lo contrario, el uso ademds de
delantal y guantes de proteccion quimica.
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DE HIGIENF




SERVICIO DE COMEDOR
Medidas de higiene

El personal de monitores acompanard en todo momento a su grupo de
alumnos/as, manteniendo un protocolo de contacto directo minimo

con el alumnado.
g E +°0d

MASCARAS HIGIENE
DEL ALUMNADO DE MANOS
En el caso que el alumnado lleve AULAS:
mascarilla, mantendra sumascara Se lavardn las manos en los bafos mds
puesta hasta el momento de la cercanos a sus aulas
ingesta. Se debe quitar segun En los pasillos, andardn por el medio

protocolo y doblar correctamente

_ con manos limpias sin tocar nada.
para su posterior puesta tras la

FILAS EN COMEDOR:

comida , ~ ,
Se lavardan las manos en los banos mas
SE DEFINIRA CONJUNTAMENTE cercanos al comedor escolar.
CON LADIRECCION DEL ENTRADA AL COMEDOR:
COLEGIO DONDE DEJAR LAS Se mantendrd la distancia de seguridad.

MASCARILLAS



SERVICIO




SERVICIO DE COMEDOR &%
Aforos

ESTUDIO DE LA CAPACIDAD DEL COMEDOR EN RELACION
A LOS COMENSALES Y LA DISTANCIA DESEGURIDAD

kTH

Capaddad en el comedor escolar

Siempre que se pueda

se femporalizara Los grupos de convivencia podrdan Disminucion de capacidad en el comedor escolar
y esparciard el sentarse juntos en el comedor v
servicio de comedor  escolar respetando entre grupo y m
atendiendo a la grupo la distancia de seguridad r
capacidad y espacios indicada segUn normativa.

de seguridad de cada  pyrq el resto de alumnos queP
comedor escolar. entren en grupo de convivenefa

deberdn dejar entre ellos la distancia
de seguridad correspondiente.



SERVICIO DE COMEDOR &=
Propuestas A

El personal de monitores acompanard en fodo momento a su .
grupo de alumnos/as, manteniendo un protocolo de contacto .
directo minimo con el alumnado.

S O
o

COMIDA EN LAS CLASES DE
INFANTIL O AULAS POLIVALENTES

Dependiendo de las distancias
se podria llevarla comida a las
clases o aulas polivalentes para
ello, en especial para los
de EDUCACION INFANTIL.

Es una opcidn para:
- Disminuir comensales en el
comedor escolar.




SERVICIO DE COMEDOR &%
Entraday salida

El personal de monitores acompanard en todo momento a su
grupo de alumnos/as, manteniendo un protocolo de contacto
directo minimo con el alumnado.

] -

Entran de uno en uno'y Se saldrd en orden, y con distancia
manteniendo la distancia de de seguridad al espacio destinado al

siguiente tiempo de comedor.
Se procederd a la higienizacion de
las manos tras el comedor escolar.

seguridad menos en los casos
de grupos de convivencia.
Se procede al lavado de
manos antes de entrar en el
comedor escolar



SERVICIO DE COMEDOR &#
Serviclo en mesa

El personal de monitores acompafara en todo momento a su
grupo de alumnos/as, manteniendo un protocolo de contacto

directo minimo con el alumnado.

NTA |
Ensaladas a compartir: Se deben eliminar.
Alinos: monoporciones de un solo uso.
Pan y cubiertos colocado por nuestro
personal en la mesa como se venia
haciendo hasta ahora.

Platos: se sirven antes de que el alumnado
entre en el comedor.

Agua: se sirven en mesa y rellenan solo
personal encargado.

Recogida: se comienza arecoger una vez
salgan los alumnos/as del comedor, no
durante el servicio

Equipamiento para servir. Carros/Armarios
calientes: Se estudiard el equipamiento
actual del centro para utiliza el mdas
adecuado de modo que la temperatura
de la comida sea la correcta.



SERVICIO DE COMEDOR &%

Serviclo en mesa

El personal demonitores acompanardentodo momento a
SU grupo dealumnos/as, manteniendo un protocolo de
(-» directo minimo conel alumnado.

: 1 ]

Linea de self: incorporacion de mampara
antiesputo en la zona de entrega, al final de |a
linea. Todo los platos que componen el menu de
ese dia, serdn entregados por nuestro personal
en la bandeja, incluido la fruta que la suelen
coger los niNos.

Cuando no se sirve taparemos siempre los
gastronorm.

Buffets de ensaladas: Se deben eliminar del
menu.

Alinos: serdn sustituidos por monoporciones de
un solo uso, en la mayoria de los casos ya
vendrdn en la elaboracion.

Pan y cubiertos: serd entregado por nuestro
personal al final de la linea de servicio. Los
cubiertos pueden enfregarse envueltos en la
servilleta.

Agua: se sirven en mesa y las rellenan solo el
personal de Aramark

Posibilidad de utilizar el self como si fuera una
linea de emplatado: el alumno/a pasa arecoger
la bandeja ya completa sin necesidad de
esperar ni de tener que tocar nada al final de la
linea. La cola para recoger la bandeja se realizard
dejando distancia entre alumno y alumno o
grupo de convivencia.

Tras finalizar, el alumnado dejard su bandeja en
los carros de forma ordenada y manteniendo la
distancia.



SERVICIO DE COMEDOR &%
Espacio de ocio

El personal demonitores acompanardenfodo momento asu grupo dealumnos/as,
manfeniendo un protocolo deconfacto directo minimo conel alumnado.

Dada la
manipulacion de
materiales
conjuntos,...
NO SE
PUEDEN
REALIZAR.

o
>
| VIDEOS
EDUCATIVOS|
Si fuera posible
segun centroy
ratio se podrian
proyectar videos
educativos, en
las aulas, en el
gimnasio...

O ; .
| PATIOS |
EDUCATIVAS.
Los patios deben Trabajar
estar delimitados | maodulo
por cursos sin especifico de
mezclar edades. HIGIENE Y
Los juegos PREVENCION
deberdn sersin DE
materiales: fipo 1- CONTAGIO en

2-3 el escondite
inglés.

el comedor.

Carteleria
con
mensajes
recordando
los
BUENOS HABITOS
DE HIGIENE
para la
prevencion.
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