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1. OBJETO

Regular el desarrollo de las actividades de prestacidon del servicio de comedor a
personas usuarias y profesionales, en base a la normativa vigente de proteccidn contra
el COVID- 19, siendo estas actividades fundamentalmente las siguientes: recepcién de
menus y de material alimentario y/o de limpieza; preparacién de servicios de mesas;
estructuracion del proceso de servir menus a personas usuarias; retirada de restos de
mesas y bandejas ; limpieza de las mismas , asi como de los diferentes elementos y
espacios de uso frecuente, usados por los comensales en cada turno ; establecimiento
de pautas , horarios de entrada y salida de las personas al comedor; regular
actividades de atencion y ayuda al acto de comer de todas las mesas ocupadas
haciendo mayor hincapié en aquellas con necesidades mas amplias de atencidn.

2. ALCANCE

Todas las personas usuarias y a los profesionales del centro ocupacional.

3. RESPONSABILIDADES

MONITORA ENCARGADA del comedor. Funciones

e serd la que contacte diariamente con la empresa de catering para solicitar la
cantidad de cada menu genérico (hipocaldrico y basal) asi como los especificos
(triturados, hiposddicos, sin gluten, sin legumbres, sin cerdo/vaca, diabéticos y
cualquier otro que con antelacion las familias hayan solicitado por alguna
dolencia).

e Supervisard que todo el personal vaya equipado adecuadamente en el servicio
de comedor y organizard todas las acciones que se lleven a cabo y velara por
gue se cumplan todas las normas estipuladas y supervisara este proceso.

MONITOR /RA, de COMEDOR: Funciones:

e Preparar mesas con manteles, vasos, servilletas y cubiertos,
e Alifiar la ensalada, desinfectar la fruta , tomar temperaturas ( dos veces a la
semana)
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Sirve la comida de las personas usuarias de su taller. (MONITOR/A DEL
PRIMER TURNO)
Come en comedor

Retira los manteles de papel, asi como el menaje y los restos de comida.
MONITOR/A DE COMIDA EN TALLERES: Funciones

e Transporta los contendores de comida de la mesa caliente en la camarera ala
zona de talleres. (MONITOR/A DEL PRIMER TURNO)

e Prepara las mesas de los grupos que comen en talleres. Reparte comida de la
camarera a las personas usuarias de su taller.

e Come en taller.

e Recogida de menaje, para devolver a cocina, junto con Auxiliar.

AUXILIAR OCUPACIONAL COMEDOR, Funciones:

e Se quedara con las personas usuarias en el taller mientras la /el monitor/a,
prepara el comedor.

e Corta el pan para el grupo del comedor y los grupos de talleres. ( PRIMER
TURNO)

e Prepara servilletas, cubiertos, vasos, platos, agua y fruta en la camarera y la
transporta a la zona de talleres. ( PRIMER TURNO)

e Atenderd a las mesas de personas usuarias en general y sobre todo se centrard
a las personas con mayores necesidades de apoyo en la comida.

e Apoya al monitor/a en la salida del comedor a bafios para aseo y zona de
descanso.

e Come con el grupo del 22 turno del comedor.

e Al finalizar el servicio del 22 turno, sacara la basura.

NOTA. Aunque estén definidas las funciones por categoria profesional, en caso de
necesidad, o por motivo de organizacidn, se podran intercambiar funciones al contar
con formacién en manipulacion de alimentos toda la plantilla de atencién directa.

4. DESARROLLO

4.1. Instalaciones de comedor:

El espacio del comedor se empleara Unicamente para este servicio evitando asi
convertirlo en una sala polivalente. Se trata de un espacio donde se deben extremar
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las medidas de precaucién y desinfeccidon por lo que no podra realizarse cualquiera
otra actividad distinta a la de comer.

Se mantendran después de cada turno, debidamente limpias y desinfectadas.

La ventilacion serd adecuada para evitar contagios. Deberan permanecer las
ventanas abiertas, y se podra hacer uso del aire acondicionado y de los
ventiladores en situaciones de temperatura elevada.

e Deberd estar provisto de hidrogel, cubo con pedal para el desecho de papeles

usados por estornudos, lavado de mano, etc.

e Los usuarios no entraran al comedor durante la estancia en el centro,
Unicamente durante el horario de comidas, cumpliendo con las normas de
higiene y proteccion. Asi mismo no podran acceder a las neveras para sustraer
o introducir alimento alguno.

El nUmero de mesas se ajustaran al cumplimiento de las distancias de seguridad para
evitar confusiones al ocupar los sitios, éstos han sido marcados en el suelo con cruces
de colores que indican los espacios a ocupar por cada taller. Asi cuando entra al
comedor el taller 1 se sientan en las sillas marcadas de rojo, y cuando entra en el
segundo turno el taller 2, lo hace en las marcadas de amarillo. También se han
instalado mamparas de proteccién en cada una de las mesas para que sean ocupadas
unicamente por dos comensales como maximo al mismo tiempo. Se ha reorganizado la
distribucién de las mesas para asegurar el distanciamiento adecuado (se ha reducido
el nimero de mesas a 6, con dos comensales por mesa separados entre si por una
mampara y una mesa para dos profesionales). Las puertas de acceso permaneceran
abiertas para evitar uso de manivelas y pomos.

4.2. Recepcion de mentus y materiales.

e Seran suministrados diariamente por el personal del catering contratado,
atendiendo a las cantidades y necesidades de cada dia solicitadas a 12 hora al
catering por la directora del centro.

e A la llegada al centro, el personal de empresa catering se desinfectara las
manos, ropa y suelas, ruedas del carro que contiene los contenedores, en
cuanto acceda a nuestras instalaciones, y ademas ird provisto de equipo de
proteccién: mascarillas y equipamiento adecuado. También se le tomara a
temperatura a su entrada al centro.

e Debera guardar la distancia de seguridad en todo el tiempo de permanencia en
nuestras instalaciones con respecto al personal con el que interactuie.
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e Colocara los contenedores de comida en la mesa caliente de nuestro comedor
y depositard resto de material: pan, postres, servilletas, aceite...) en el banco de
nuestra cocina directamente.

La monitora encargada, Direccion o Psicélogo, guardara dicho material en el
lugar previsto para cada cosa y desinfectard las superficies que han estado en
contacto con los contenedores.

4.3. Preparacion de servicio de mesas.

e Para las primeras fases de desescalada, y hasta que se produzca normalidad
sanitaria, las mesas seran preparadas Unicamente por el personal de atencion
directa, ( segun se recoge en el apartado de RESPONSABILIDADES)

e El personal de atencion directa que se encargue de cada turno de comedor,
estara equipado con gorro, mascarilla, pijama y delantal de la empresa, calzado
antideslizante. Se desestiman las batas que seran sustituidas por el delantal de
lavado mas rapido y sencillo. Todo este equipo serd no intercambiable y de
lavado a maquina a una temperatura de entre 602 y 902 todos los dias de su
uso. Previamente al acto de desarrollar el servicio de comedor el personal
llevara a cabo un lavado exhaustivo de manos.

e Se evitard el uso de material personal, pendientes, anillos y pulseras, por parte
del personal de atencion directa.

e El comedor se preparara con el tiempo mas préximo a la hora de comer, para
gue los utensilios estén expuestos el minimo tiempo posible.

e Las mesas estardn preparadas con manteles de papel desechable para cada
servicio, asi como de vasos, cubiertos y servilletas, solo en los lugares
marcados, segun distancia adecuada. El comedor siempre dispondra de rollo de
papel desechable para asegurar mas la limpieza de los elementos, asi como el
lavado de manos.

Aunque el comedor cuenta con un aforo para 12 personas usuarias y dos
profesionales, no obstante, para asegurar la prevalencia de los grupos estables se
realizardn dos turnos de comedor, distribuidos segliin impares. (talleres 1y 2) y
pares ( talleres 3 y 4) de forma que, primero comera un taller, y después otro taller, y
los otros dos talleres, en los propios talleres.
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4.4. Entrada de personas usuarias al comedor.

Entraran de forma escalonada con la distancia de seguridad requerida y se
sentardn donde hay servicios preparados en cada mesa, cada uno en un sitio
fijo asignado. Se sentaran directamente, evitando deambulaciones que pongan
en peligro a las personas.

Las personas usuarias se sentaran en mesas alternas, de modo que el primer
grupo que entre a comer lo hard en las mesas 1,3,5 y el segundo grupo, en las
mesas 2,4,6,

Antes de entrar deberan haberse lavado las manos, segin recomendaciones
con aguay jabon.

Entraran con la ropa propia de lavado diario, evitando el uso de batas que
puedan ser un foco de infeccidn afadido.

Asi mismo no se les permitird uso de enseres personales como carteras,
moviles, mochilas, etc.

Los grupos de personas usuarias, asi como los profesionales, siempre seran los
mismos en cada turno. Si hay alguna incidencia, quedara registrado en la hoja
de asistencia tanto la persona como el tiempo de estancia en el comedor.

4.5. Servicio de comedor a personas usuarias, en comedor

DIAS IMPARES: Taller 1y 2

DIAS PARES: Taller 3,y4

12:45 /13:00 h: El/ la monitor/a del primer turno realizara todas las funciones
detalladas en el apartado de RESPONSABILIDADES, MONITOR/A DE COMEDOR
Si las personas usuarias precisan de alguna cosa, el personal encargado del

turno, se lo proporcionara.

En ningln momento, se levantardn de sus sitios, a no ser que causas mayores
asi lo justifiquen.

EL AUXILIAR DE COMEDOR, realizara las funciones establecidas en
RESPONSABILIDADES, AUXILIAR DE COMEDOR.

Psicdlogo reparte medicacion .

Las personas usuarias permaneceran en el sitio hasta que se les indique a
hacerlo por el personal del comedor.

4.6 Servicio de comedor a personas usuarias en talleres

Tanto EL/LA MONITOR/A DE TALLERES , COMO AUXILIAR DE TALLERES,
realizaran las funciones establecidas en EPIGRAFE RESPONSABILIDADES
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e Psicélogo reparte medicacion
e Los restos orgdnicos se dejaran en los platos para vaciarse en el cubo del
comedor.

4.7. Vaciado de bandejas y salida del comedor

Una vez acabado de comer, las mesas se levantaran de 1 en 1 dirigidas por el personal
encargado, que les llamaran individualmente.

Preferentemente seran los profesionales los que vacien los restos de comida de los
platos., excepto en el caso de las personas usuarias con habilidad suficiente , las
cuales vaciaran sus platos en el cubo destinado a tal fin y separando el material de
reciclaje de forma individual para evitar proximidad.

La salida del comedor se hara dirigida por los profesionales del taller

Cuando salgan acudirdan de uno en uno al cuarto de bafio para asearse, lavarse las
manos y hacer uso del wc.

Al acabar, acudiran a la zona de descanso previamente delimitada segun el taller al que
pertenezcan junto con un/a profesional de su turno de comedor.

4.8. Limpieza de instalaciones de comedor

La limpieza de del mobiliario y de las instalaciones del comedor se hara con arreglo a
las medidas previstas segln autoridades sanitarias para evitar el contagio de Covid-19y
contempladas en el Plan de Limpieza. Responsable serd el Personal de limpieza.

Al finalizar la actividad de comedor

e Retirada diaria, por parte del AUXILIAR OCUPACIONAL , QUE COME EN EL
SEGUNDO TURNO, DIRECCION O PSICOLOGO, de los residuos organicos, en
bolsas cerradas, hacia los contenedores municipales dispuestos a tal fin. No se
pondrd bolsa en el cubo para facilitar su desinfeccion.

e El lavado y desinfecciéon de la vajilla se realizara en el lavavajillas a una
temperatura superior a 602. PERSONAL DE LIMPIEZA

e Se procedera a la limpieza y desinfeccion de bancadas, mesa caliente, pantallas,
sillas, mesas y suelo de comedor, segin Plan de limpieza. PERSONAL DEL
LIMPIEZA.

e Permanecera abierta al menos una ventana durante todo el dia para facilitar la
renovacién del aire.
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Direccién, Psicdlogo comeran en los diferentes turnos, en las mesas vacias
procediendo a desinfectar su zona, al finalizar

El siguiente protocolo siempre estara acogido a las diferentes condiciones que se
vayan produciendo en el proceso de desescalada del covid-19, pudiendo ser
modificado cuando las necesidades de proteccién y seguridad asi lo exijan.

La higiene y garantizar la distancia de seguridad entre personas sera una de las
grandes prioridades dentro de la nueva normalidad. Afectara a todos los procesos de
trabajo en el area de comedor y estara dirigido a evitar al maximo los riesgos de
contagio.

Toda la plantilla de Atencién Directa, asi como el personal de limpieza, recibiran
formacion especifica en limpieza y manipulacion de alimentos COVID19.
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