C] ANEXO 2 Version: 3
L MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD CONTRA LA Fecha:
COVID-19 EN EL AREA DE CAFETERIA 10/marzo/2021

De acuerdo con las recomendaciones de las entidades gubernamentales nacionales y
locales para proteger la salud de los trabajadores, estudiantes y demds miembros de la
institucion, se establece las siguientes medidas de bioseguridad que se requieren para
prestar el servicio de alimentos atendiendo a la alerta causada por el peligro biolégico que
representa la COVID-19:

1.

Medidas de aseguramiento

1.1. Alingreso del drea de cafeteria

Al finalizar el control de ingreso a las instalaciones, el personal de cafeteria se dirige
directamente al drea de lockers para realizar el cambio de ropa y calzado por el uniforme y
calzado de dotacion.

Para realizar el cambio de la ropa al uniforme de dotacién, se debe cumplir con los siguientes
pPASos:

1.

Realizar higienizacién de manos antes de iniciar el cambio de ropa.

2. Por orden de llegada se permitird el paso de a dos (2) personas para realizar el cambio
de ropa y calzado por la dotacién entregada por el colegio.

3. Laropa de uso personal se deposita en bolsas para evitar el contacto con la dotacion
u otras superficies.

4. Cada persona una vez ejecute el cambio de dotacion, readlizard aspersion vy
desinfeccidn al espacio utilizado y elementos manipulados.

5. Redlizar lavado de manos en el lavamanos de pedal antes de ingresar al drea de
produccion.

1.2. En la jornada laboral

V Se mantienen las actividades determinantes durante el acceso de la materia prima,
proceso de elaboracion de los alimentos y servicio a los usuarios, que garanticen
alimentos inocuos y las medidas necesarias para evitar su contaminacion durante el
desarrollo de la cadena alimenticia.

V Se mantienen los procedimientos para el control de salud de los manipuladores de
alimentos que intervienen directa e indirectamente en el drea de cafeteria del
Colegio (vigilancia epidemioldgica), se realiza verificacion frecuente de su estado de
salud y se promueven las indicaciones de autocuidado y prevencion para la
contencion del contagio.

V Seaplicay realiza seguimiento a las directrices del documento “Gestion para puntos
criticos en cafeteria por pandemia” dirigido a garantizar las condiciones higiénicas
actuales para la recepcion de materias primas, el almacenamiento, elaboracion y
entrega de productos; reforzando las actuales medidas.
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No se permite la manipulacion de elementos en los lockers durante la jornada para
minimizar la exposicion al riesgo.

Todo el personal de cafeteria hace buen uso, durante todo el tiempo y sin excepcion,
de los elementos de proteccion personal (EPP) que el colegio les provee de acuerdo
con la matriz de EPP establecida por la institucion.

Hacer uso obligatorio de los guantes de manipulaciéon, manteniéndolos limpios, sin
roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico requerido para
las manos. Usar: guantes amarillos para preparacion de alimentos, transparentes
para atencion a usuarios y negros para labores de aseo. Tener en cuenta que en
cada cambio de guantes se deben seguir los lineamientos de lavado de manos
mencionados en el numeral 8.1 del “PT-HUM-001 Protocolo de bioseguridad para el
control, prevencion y mitigacion ante el Sars-Cov2/COVID-19” de la institucion.

En caso de que se requiera servicio de mantenimiento en los equipos o herramientas,
se seguirdn las directrices establecidas en el Anexo 4. Medidas de bioseguridad
contra el COVID-19 en las dreas de mantenimiento y servicios generales.

Realizar aspersion del ambiente y desinfeccion de menaje, chapas, mesones, porta
toallas, y todas las superficies que puedan generar contagio a los demds
trabajadores cada 2 horas. La desinfeccion en equipos se realiza siguiendo las
recomendaciones técnicas del fabricante.

Hacer uso del delantal pldstico para las actividades en dreas humedas teniendo en
cuenta la desinfecciodn frecuente del mismo.

Solo podrdn acceder al almacén de abarrotes y cuartos frios el Encargado de
Almaceén, la Auxiliar de Almacén y el Jefe de Cafeteria.

Se hace uso de las canecas sefalizadas para la disposicion final de guantes y
tapabocas por parte del personal interno, asi mismo los elementos desechables
como gorro, bata y tapabocas por parte del personal externo.

Cuando se requiera compartir materiales, herramientas y utensilios, se debe entregar
lavados y desinfectados como expresion de cuidado y de si mismo.

No se permite el uso del celular en la zona de almacenamiento y produccion

Se garantiza la ventilacion permanente de las dreas de preparacion, servido y
consumo de los alimentos.

Se cuenta con turnos u horarios flexibles de alimentacion para evitar
aglomeraciones.

Se realiza limpieza y desinfeccion de las mesas vy sillas para recibir el siguiente turno.
Se dispone de pafios y alcohol glicerinado en las zonas donde se encuentren los
hornos microondas para uso de los estudiantes y trabajadores, garantizando la
desinfeccion antes y después de cada uso.

Antes de tomar los alimentos, es necesario: Retirar el tapabocas y desechar o
guardar apropiadamente, en una bolsa y no debe tener contacto con ninguna
superficie.

Se supervisa que los estudiantes y trabajadores no guarden residuos para consumir
después o en dreas diferentes al comedor.

Se suministrardn los refrigerios a los trabajadores unicamente en los comedores
respectivos de cada sede, salvo en las excepciones autorizadas.
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V Se dispondrd de una estacion servicio para el suministro tinto - aromatica en cada
sede en el horario de 6:30 a 7:30 am, atendido por un trabajador y cumpliendo con
las medidas de bioseguridad.

1.2.1. Loncheras enviadas desde la casa:

V Guardar y proteger las loncheras y demds recipientes de los estudiantes que lleven
los alimentos desde la casa.

V Solicitar que estas sean lavadas y desinfectadas de manera diaria.

V Los padres deberdn antes de empacar los alimentos:

0 Readlizar la limpieza de los alimentos crudos o procesados que envien en las
loncheras, asi como la limpieza adecuada de termos, recipientes, utensilios y
demds elementos para contener o consumir los alimentos.

0 Los alimentos crudos solo necesitan ser lavados exhaustivamente con agua
potable y si es posible con jabdn (asegurar remocion). Por ejemplo, frutas,
verduras, vegetales, incluir aquellos que tienen cdscaras.

No se debe utilizar hipoclorito u otros desinfectantes.
0 Limpiar utensilios con aguay jabon.

(@)

2. Recepcion de insumos y productos

V La recepcion de insumos y productos se realizard por la puerta de acceso asignada
para los proveedores y de acuerdo con la siguiente franja de horario establecida por la
institucion:

Jornada Horario
Marfiana Entre 6:30 am - 08:30 am

V Se redliza toma de temperatura a todos los proveedores antes del ingreso a la
institucion y se registra en el formato FR-HUM-068 establecido por la institucion. En
caso de encontrar a alguien con temperatura igual o mayor de 38 °C, no se le permitird
el ingreso.

V El vigilante debe solicitar a todos los proveedores el diligenciamiento del formato FR-
HUM-070 establecido por la institucién. Si la respuesta a alguna las de las preguntas
definidas en el formato es positiva, el vigilante debe prohibir el ingreso y se le indica que
reporte su estado de salud a la EPS.

V El proveedor solo podrd transitar en la zona demarcada para la entrega de los insumos
o productos.

V Se mantiene el distanciamiento fisico de 2 metros del personal que entrega los insumos
al Colegio.

V Se provee desinfectante al personal que hace las entregas de los insumos al Colegio.

V Se recibe en el drea externa de la cafeteria (plataforma de descargue) todos los
insumos y productos.
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3.

El encargado de almaceén y la Auxiliar de Cafeteria que reciben los insumos de la cocinag,
deben portar un peto pldstico para realizar esta actividad sin dejar de usar los demds
elementos de proteccion personal (EPP).

Se desinfectan todos los productos perecederos (sumergirlos en solucion
desinfectante) y no perecederos (aspersion) sin excepcion, antes de ingresar al drea de
cafeteria.

Se redliza lavado y desinfeccidn de mesones, vasijas, pesas, utensilios y pisos del drea
de recibo de insumos.

Al finalizar el recibo de insumos el personal se lava y desinfecta las manos antes y
después de utilizar los EPP.

Elretiro de los EPP se hace en el siguiente orden: guantes, delantal pldstico, gorro, bata,
tapabocas.

Medidas de prevencion en el furgén

El conductor asignado al furgdn debe desarrollar las siguientes actividades:

Vv

Cuando se realiza limpieza y desinfeccion del furgdn la persona que desarrolle la labor
hace uso del overol impermeable, guantes de caucho, botas de caucho, lamina facial
contra salpicaduras y tapabocas.

Se realiza limpieza diaria de la cabina y unidad del furgén donde se transportan los
alimentos.

Se desinfecta la cabina antes y después de las labores (volante, controles, consolas,
manijas, sillas, cinturones de seguridad, barra de cambios, ventanas y reposabrazos),
con un pafio humedecido y el producto quimico asignado para tal fin.

Se limpia la unidad donde se transporta los alimentos con agua jabonosa y un trapero
cada vez que vaya a cargar y descargar, con el fin de descontaminar las superficies.
No se permite usar cojines y accesorios en los cuales se pueda alojar el virus (mufiecos,
papel, trapos, ropa).

Se mantiene en el vehiculo kit de limpieza y desinfeccion.

En la limpieza del furgdn, no es permitido que se sacuda o aspire en seco para evitar
levantar el virus hacia el aire.

En todo momento se hace uso de tapabocas, guantes y gorro, durante la entrega y en
la distribucion de los alimentos entre sedes.

Solo podrdn viajar como mdximo dos personas, siempre que sus ocupantes utilicen
tapabocas que cubran nariz y boca y mantengan la ventilacion natural.

Atender las medidas de bioseguridad del drea de transporte en los casos que se
requiera mantenimiento en taller externo, abastecimiento de combustible o cuando sea
requerido por las autoridades de transito y/o policia.

Atencion en Autoservicios

Se evita el contacto directo con los usuarios en el momento de servir los alimentos
portando todos los elementos de proteccion personal, incluida la Idmina facial y se
realiza el lavado de manos antes de iniciar el servicio.

Se ofrecerdn los refrigerios y almuerzos en los comedores respectivos de cada sede.
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V Los usuarios deben respetar la sefializacion y demarcacion de 2 metros en el piso que
indica donde ubicarse.

V Se ofrecerd el servicio de cafeteria en horarios que aseguren la no aglomeracion de
personas.

V El personal asignado por la academia brindard apoyo para que los estudiantes hagan
uso del desinfectante antes de tomar la bandeja y los cubiertos y para que mantengan
el distanciamiento fisico.

V Se anunciard en lugares visibles el menu diario para reforzar lo publicado en las
carteleras y pagina web de la instituciéon y a su vez, agilizar el servicio.

V Se permitird el ingreso de los usuarios al comedor de acuerdo con la capacidad
determinada para el espacio.

V Enlos comedores escolares se dispone de dos puertas, una para el ingreso y otra para
la salida de estudiantes, garantizando que no se presenten cruces entre personas.

V Cuando los usuarios se dirijan al comedor, se deben seguir las recomendaciones y
sefalizacion proporcionada en el espacio y se ubican en las sillas que estdn dispuestas
para el uso.

V Para el caso de los estudiantes de preescolar se tienen servidos los alimentos y
bebidas.

V No se habilitard la barra de ensaladas y frutas, asi mismo los dispensadores de jugo y
agua.

V Los alumnos de preescolar, primaria y bachillerato, una vez consumidos los alimentos,
dejardn la bandeja en la mesa y el personal de cafeteria las recogerd.
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