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Dentro del proceso de planificacion del curso 2020-2021y en el marco de las indicaciones de-
finidas por el Ministerio de Sanidad y de la Conselleria de Sanidad Universal y Salud Pablica con
respecto al servicio del comedor escolar, se deberan tener en cuenta lo siguientes puntos:

« Se podran utilizar las aulas para comer, sirviéndose la comida en ellas con la utilizacion de
carros con bandejas, de modo que se aseguren las indicaciones de Sanidad tanto para los
grupos de convivencia estable®” que se hayan establecido en cada centro escolar, asi como, la
distancia interpersonal de 1,5 metros en los alumnos de niveles superiores.

« Paralos alumnos que utilicen el comedor, |a disposicion de las mesas y las sillas debera asegu-
rar el cumplimiento de la distancia interpersonal en al menos 1,5 metros. En el caso de que el
alumnado de un grupo de convivencia estable utilice el comedor, no sera necesario mantener
la distancia interpersonal entre ellos; no obstante, deberan evitar en todo caso, el contacto
con otras personas fuera del grupo y mantener la distancia minima interpersonal de 1,5 me-
tros con los miembros de otros grupos de convivencia estable y cualquier persona externa al

grupo.

- Atendiendo a los dos puntos anteriores, se debera definir la organizacion del servicio de co-
medor para cada uno de los centros, teniendo en cuenta las nuevas necesidades, tanto de
personal de cocina y monitor como de la nueva dotacion de menaje y material auxilar ne-
cesario para el servicio de comedor en las aulas o nuevos espacios habilitados. Por ejemplo,
la atencion y cuidado de los grupos de convivencia estable requerira de un monitor/a en las
aulas habilitadas para su uso como comedor, excepto en el propio comedor, donde un mismo
monitor/a podra hacerse cargo de dos grupos de convivencia estables. El servicio de cada
aula habilitada como comedor requiere de material auxiliar necesario para el proceso, como
por ejemplo: el traslado de los menUs desde la cocina, emplatado de las comidas en el aula 'y la
retirada de menaje sucio y devolucion a cocina, retirada de desperdicio/residuos asi como la
limpieza y desinfeccion de superficies en el aula, manteniendo en todo caso, las condiciones
sanitarias especificas establecidas.

- Se deberan identificar los flujos de entrada y salida del alumnado tanto para el acceso al co-
medor, como para el acceso a las zonas de actividades lidicas. Se debe priorizar en la medida
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de los posible, accesos diferenciados separandolos en tiempo o en espacio. En caso de dispo-
ner de un Unico acceso, se establecera los turnos necesarios de entrada y salida que faciliten
el mantenimiento de la distancia de seguridad y para evitar cualquier tipo de aglomeracion del
alumnado.

Todo el personal IRCO recibira previo a la incorporacion a su puesto, la formacién especifica
COVID-19 con las instrucciones de su puesto, medidas de higiene, proteccion y seguridad y
salud necesarias adaptadas a la nueva normalidad.

Para facilitar el cumplimiento de las normas y medidas de seguridad higiénico sanitarias, todos
los comedores escolares seran provistos de sefalalética adecuada. En la linea de lo indicado,
y con la maxima prioridad de crear espacios seguros y saludables en el comedor escolar, que
posibiliten el cumplimiento de unas adecuadas medidas de higiene, proteccion y seguridad
durante el servicio de comedor, se precisa tener en cuenta o implementar los siguientes as-
pectos:

1. PLANO DE DISTRIBUCION DE COMEDOR COVID.
2. PERSONAL EXTRA NECESARIO. PERSONAL DE COCINAYY MONITOR.

3. PREVISION DE MATERIAL PARA EL SERVICIO DE COMEDOR 2020-2021.

OGrupos de Convivencia Estable, en Educacion Infantil y Educacion Primaria, se podra optar por la formacion de grupos estables de alumnado, idealmente con un maximo de
15 alumnos (y hasta un maximo de 20 si fuera necesario), cuyos miembros pueden socializar y jugar entre si sin tener que mantener la distancia interpersonal de forma estricta.
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La organizacion del servicio de comedor es clave para facilitar al personal y los usuarios el cumpli-
miento de las normas de prevencion del COVID19, la organizacion de los espacios vy los turnos, asi
como los flujos de entrada y salida. Su disefio con anticipacion suficiente al servicio, debe tener

PLANO DE DISTRIBUCION DE COMEDOR COVID.

en cuenta que:

Alumnos de Educacion Infantil y 1° y 2* de Primaria: el servicio de comedor lo podran realizar
en su propia aula, de forma que se mantengan los grupos de convivencia estable.

Alumnos mayores de 10 afos: el servicio de comedor lo realizaran en el propio comedor. Se
debera tener en cuenta, por tanto, la disposicion de mesas vy sillas de tal forma que posibilite
el cumplimiento de la distancia social entre ellos en al menos 1,5 metros.

Las aulas que se habiliten para el servicio de comedor deberan ubicarse en la misma planta
de cocina y comedor, atendiendo tanto a cuestiones organizativas como a las especificas de
Seguridad Alimentaria.
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PERSONAL EXTRA NECESARIO. PERSONAL DE COCINA'YY MONITOR.

El disefio de la plantilla de personal necesario para el servicio de comedor (cocina y monitores)
debera realizarse con la anticipacion suficiente al comienzo del servicio, teniendo en cuenta, los
aspectos habituales para el servicio ordinario (niUmero de comensales, turnos de comedor, espa-
cios, etc) y al menos los siguientes nuevos criterios de organizacion previstos a consecuencia del
COVID19:

El personal de cocina distribuira el ment del dia, trasladando las comidas desde la cocina a las
aulas habilitadas por el Centro para su uso como Comedor.

El personal monitor atendera a los alumnos a su cargo durante todo el servicio de comidas,
encargandose del emplatado de los mends diarios, de la retirada de menaje sucio y de la lim-
pieza y desinfeccion del aula habilitada y su ventilaciéon adecuada, antes y después de cada
turno.

Una vez finalizados los turnos, el personal de cocina se encargaréd del traslado del menaje
usado, para su limpieza y desinfeccion en las instalaciones de cocina, asi como de los residuos
generados en las aulas durante el servicio de comedor.

El personal monitor supervisara la entrada y salida de los alumnos en el comedor, recomen-
dandose que los desplazamientos se realicen preferiblemente con el uso de la mascarilla.

Por todo ello, el centro puede precisar de un incremento del nUmero o jornada de personal de
cocina y de monitores de comedor para adaptar el servicio de comedor a las nuevas necesidades

de su centro, por ejemplo:

1.

Personal extra (cocina y servicio de comedor) para asegurar la correcta organizacion del ser-
vicio de comedor segln los nuevos requisitos COVID19.

Personal monitor de comedor extra para completar la ratio de personal de atencion por gru-
po o grupo de convivencia estable, segin la disposicion legal vigente durante el COVID19 con
independencia de los espacios donde se preste el servicio de comedor.

*La facturacion del servicio se realizara en concepto de “Servicio COVID-19: monitor o personal de cocina” por importe de coste personal de cocina / monitor de comedor segin
presupuesto.
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Los centros escolares deberén hacer una prevision con anticipacion suficiente al comienzo del
curso escolar, del material necesario para el servicio de comedor, en concreto de menaje y Gtiles
extra, teniendo en cuenta los aspectos habituales para el servicio ordinario (nUmero de comensa-
les, turnos de comedor, espacios, etc) y al menos los siguientes nuevos criterios de organizacion
previstos a consecuencia del COVID19:

PREVISION DE MATERIAL PARA EL SERVICIO DE COMEDOR 20-21.

1. El personal de cocina distribuira la comida a las aulas habilitadas por el Centro para su uso
como Comedor con la ayuda de una camarera o carro especial con la minima antelacion al
servicio posible y cuando sea necesario, para el mantenimiento de la temperatura adecuada
de las comidas podra emplearse un contenedor o carro isotérmico.

2. El' menaje para dar servicio en las aulas sera suficiente para dar servicio a la totalidad de co-
mensales. Se deberan tener en cuenta otros recursos para el servicio de comedor en las aulas,
tales como, bandejas de autoservicio por comensal, pinzas, cucharon, espumadera, sopera
para ensaladas, soperas grandes, bandeja oval, vasos, etc.

3. Todas las aulas en las que se vaya a realizar el servicio de comedor deberan disponer para la
restirada de residuos al menos, una papelera con pedal.

4. Elpersonal de cocina retiraré los residuos del servicio de comedor con la ayuda de un cubo de
basura con ruedas (80 L. aprox.)

5. Cada aula sera provista de un puesto de limpieza (Gtiles y productos de limpieza) necesarios
para la limpieza y desinfeccion previa y posterior al servicio.

El personal de cocina retirara diariamente los Gtiles para el servicio de comedor en las aulas.
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SERVICIO DE
COMEDOR
ESCOLAR
PREPARADO
FRENTE AL COVID

ACTUACION EN 6 AREAS

Equipo especializado
. Adaptacion del espacio de comedor

. Practicas de higiene

1.

2

3

4. Plan de limpieza y desinfeccion

5. Medidas de seguridad frente al Covid
6

. Y en el espacio para las actividades de comedor

ANEXO CARTELERIA
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1. EQUIPO ESPECIALIZADO

«Figura clave de gestion: supervisor encargado de la coor-
dinacion y seguimiento de las actividades necesarias para la
reactivacion del servicio de comedor adaptado a tu centro.

«Plan de trabajo, Normas de organizacion y Seguridad: hi-
giene y seguridad disenadas por nuestros especialistas téc-
nicos a medida de cada centro de aplicacion en cada cen-
tro.

«Formacion especifica: todo el personal IRCO recibe for-
macion especifica frente al COVID, adaptada a su puesto
de trabajo vy a la organizacion previa a su incorporacion.

eIndicaciones sanitarias: IRCO atendera las indicaciones sa-
nitarias que se deriven de la evolucion de la pandemia vy las
adaptara a las necesidades de cada centro escolar.
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2. ADAPTACION DEL ESPACIO DE COMEDOR

« Aforo y distribucion del comedor: reduccion del aforo vy
distribucion del comedor, garantizando el distanciamien-
to social entre alumnos, mediante la ampliacion de turnos
del comedor, entradas escalonadas y/o habilitando aulas u
otros espacios alternativos, con el fin de asegurar el servi-
cio a todos los usuarios.

eltinerario de entradas y salidas: diserio del itinerario a rea-
lizar por cada curso hasta el comedor, asegurando que las
entradas y salidas de los alumnos se realizan de forma esca-
lonada y organizada, evitando aglomeraciones y minimizan-
do los desplazamientos por el centro escolar.

«Senalética: carteleria y senalética especifica en pared vy
suelo que nos recuerda el cumplimiento de las normas de
seguridad frente al Covid, asi como la prohibicion de entra-
da en aquellas areas no permitidas haciendo uso de barre-
ras fisicas si fuese viable y necesario.
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2. ADAPTACION DEL ESPACIO DE COMEDOR

«Utiles y menaje del comedor: valoracion sobre su adecua-
cion. El uso de bandejas esta recomendado para facilitar el
servicio.

’ «Servicio de comida para llevar: ofrecemos a demanda del
centro el servicio de menuUs para llevar con punto de reco-

@ gida sin contacto.

«Modalidad de servicio: valoracion de su viabilidad. En aque-
llos centros donde no dispongan se podra organizar una
zona de linea de servicio.

«Servicio de alimentacion adaptado: punto de servicio de
comidas para alérgicos diferenciado.
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3. PRACTICAS DE HIGIENE

«Higiene de manos con agua y jabon: antes y después de
cada comida. El personal guiara a los alumnos asegurando
la disponibilidad de medios higiénicos en todo momento.

*Recogida escalonada del alumnado: para garantizar el lava-
do de manos previo al uso del comedor.

e Carteleria: especifica de refuerzo en espacios de comedor,
cocina y aulas comedor.

« Gel hidroalcohélico: dispensadores de facil acceso y uso en
comedor y aulas comedor.
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4. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

«Plan especifico de IRCO: se tienen en cuenta espacios, pe-
@ | riodicidades, turnos, puntos de limpieza clave y productos
\/ de limpieza adaptados.

«Cocinas, comedor, aulas comedor y transporte: refuerzo
de las tareas de limpieza y desinfeccion en estas areas con-
cretas.

«Kit de limpieza: especifico para la limpieza y desinfeccion

del comedor, previo al servicio, durante el mismo, entre
turnos de comidas v al finalizar.
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5. MEDIDAS DE SEGURIDAD FRENTE AL COVID

«Protocolo de seguridad: el personal de IRCO segquira en
| todo momento, las indicaciones facilitadas a través de los

\/ Protocolos de Seguridad frente al COVID disenado por
* IRCO.

- Organizacion de planes de trabajo, anélisis del servivio, instalaciones
y lugares de trabajo existentes.

- Entrega de protocolo a cada trabajador.
- Plan de limplieza especifico.

- Planificacion del uso de vestuarios del centro de trabajo respetando
las medidas de seguridad.

- Seflalética especifica para el centro de trabajo.

- No se llevaran objetos personales a la escuela excepto los que sean
necesarios para realizar la funcion educativa y se desinfectaran dia-
riamente.

- No acudira a la escuela si se le diagnostica COVID o cualquier otra
enfermedad contagiosa dentro del ndcleo familiar, respetando la
cuarentena establecida por las autoridades.

- Protocolo de actuacion coordinada con responsable supervisor, fren-
te a una sospecha. Se aplicara el protocolo de actuacion que estara
disponible y accesible, para actuar en caso de que el personal o un
usuario del comedor presente sintomas
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5. MEDIDAS DE SEGURIDAD FRENTE AL COVID

«Medios de proteccion y prevencion adecuados: uso obliga-
torio de mascarillas por parte de todo el personal de IRCO.

« Control de la temperatura: y protocolo de actuacion coor-
dinado con el responsable del centro frente a una sospe-
cha de Covid-19,

« Personal autorizado: limitacion de espacios, instrucciones
de itinerario de entrega de comidas en aula y retirada de
menaje y desperdicio tras servicio, con funciones especifi-
cas para el personal de cocina y monitor.

«Transporte seguro: durante el reparto se garantizara la
maxima seguridad frente al Covid, mediante el uso obliga-
torio de mascarilla y el uso continuado de gel hidroalco-
holico para una correcta higiene de manos. Al finalizar la
jornada laboral higienizamos el interior de los vehiculos.
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6.Y EN EL ESPACIO PARA LAS ACTIVIDADES DE COMEDOR

Otros espacios complementarios, como espacios comunes,
aula matinera, patio, etc. se incluyen en el plan de trabajo.

«Distribucion y organizacion: de los alumnos siguiendo las
medidas de prevencion indicadas por la Autoridad Sanitaria
y las definidas por el centro.

« Materiales de uso propio: los alumnos utilizaran materiales
g \ de uso propio, en caso de material de uso comunitario, se

J desinfectaran antes y después de cada uso.

«Espacios comunes sectorizados: se valorara junto con lIa
Direccion del centro, la posibilidad de sectorizar el patio u
otros espacios comunes para minimizar los contactos, asi

como la valoracion de los juegos a realizar en funcion de las
; recomendaciones trasladadas de las Autoridades Sanitarias

en todo momento.
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ircosl.com
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VALENCIA (CENTRAL):
Av. Progreso, 7. Pol. Ind.
Campo Anibal. Puzol.
Tel. 96142 42 80

ALICANTE:

Av. Saturno, 10 F. Pol. Llano
del Espartal. Alicante.

Tel. 965 24 59 04

CASTELLON:

C/ Rio Palancia, 27. Esc.

G.V.T. Monteblanco. Castellén de la Plana
Tel. 964 34 25 57

CORDOBA:
C/ Impresor Diego de Valverde y Leyva.

Parc. 250-E. Pol. Ind. Las Quemadas. Cérdoba.

Tel. 957 491492

MALAGA:
C/ Escritora Gertrudis Gémez de

Avellaneda, 8. Pol. Ind. Trévenez. Malaga.

Tel. 952 02 69 09

MADRID:

Paseo de las Delicias, 30. 2*
planta. Madrid

Tel. 917 876 789



