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ANEXO 1l

PROTOCOLO DE MEDIDAS FRENTE A COVID19 PARA LA REALIZACION DE TALLERES
Y PRACTICAS FORMATIVAS DE RESTAURANTE

CURSO 2020/2021

Para evitar la propagacion del virus COV-SARS2, conocido como COVID19, las medidas que se
deben tomar son: distanciamiento social, lavado frecuente de manos y superficies, y el uso de
EPIS. Es conciencia social individual, cumplir y hacer cumplir por parte del profesorado al
alumnado, todas las medidas encaminadas a la realizacion de practicas conducentes a la
superaciéon de los modulos eminentemente practicos que, junto con los tedricos, constituyen la
obtencién de los titulos de Cocina y Gastronomia, Direccidon de Cocina, Servicios de Restauracion, y
Direccién en Servicios de Restauracién, y FPB, evitando asi el contagio en el centro educativo.

Por ello, se ha disefiado, con las indicaciones del Servicio de Inspeccion de Sanidad, el siguiente
protocolo especifico para poder llevar a cabo las practicas de manera segura.

MARNANAS:

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE COCINA:

e 19°FPB (8 horas/semana)
Cocina caliente 2 (isla de ultra)
e 12 COCINA DIURNO (12 horas/semana)

e 22 COCINA DIURNO (9 horas/semana)
Cocina caliente 1 (isla mesa de pase)
e 12 DIRECCION DE COCINA (11 horas/semana)

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE SALA:

e 2°FPB (8 horas/semana)
e 19SERV.REST. (8 horas/semana)
e 29 SERV.REST. (8 horas/semana)

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE PASTELERIA:

e 12 COCINA DIURNO (6 horas/semana)
e 292 COCINA DIURNO (9 horas/semana)
e 22 DIRECCION DE COCINA (8 horas/semana)

TARDES:

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE COCINA:

e 12 COCINA NOCTURNO (12 horas/semana) ------ Cocina caliente 2 (isla mesa de ultra)




‘ESama Maria
de Alarcos

e 22 COCINA NOCTURNO (9 horas/semana) --------- Cocina caliente 1 (isla mesa de pase)

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE SALA:

e 1°DIR. SERV.REST. (11 horas/semana)

GRUPOS QUE TIENEN TALLERES DE PASTELERIA:

e 12 COCINA NOCTURNO (6 horas/semana)
e 22 COCINA NOCTURNO (9 horas/semana)

PRACTICAS DE RESTAURANTE

MIERCOLES Y JUEVES.

COCINA: TENDRAN PREFERENCIA LOS 22 DE COCINA DIURNO Y NOCTURNO, Y 12 DIRECCION DE COCINA.
Por ello su area de cocina se corresponde con la mesa de pase.

SALA: TENDRAN PREFERENCIA 22 SERV. REST. Y 12 DIR. SERV. REST. Se estudiard la posibilidad de
complementar con 22FPB.

LAS HORAS DE TALLER SE CONCENTRARAN EN 1-2 DIAS (4-6 HORAS LECTIVAS), evitando asi flujos continuos
de alumnado.

INSTALACIONES Y MATERIAL:

+»+» Colocacion de mamparas para separar fisicamente dos areas diferenciadas en cocina caliente: cocina 1
(mesa de pase) y cocina 2 (ultra), y plonge de office.

«» Evitar los flujos de alumnado por las distintas areas y escaleras.
o Alumnado de sala: accede al taller desde clase/la calle por la puerta que da a la rampa.
o Alumnado de pasteleria: accede a pasteleria por la puerta de las escaleras.
o Alumnado de cocina: accede a cocina caliente 1 por la puerta azul y puerta de acceso a cocina;

accede a cocina caliente 2 por la puerta azul y plonge.

+» Los grupos que trabajen en cocina caliente 1y 2, respectivamente, tendran asignadas las cdmaras que
hay en esa zona.

%+ Se asignard un grupo de economato, encargado de recoger todas las materias primas de camaras
generales y economato. Deberan limpiar y desinfectar tras su uso, basculas, puertas y manillas.

++ Se dispondran estanterias con material (espumaderas, sartenes, marmitas, boles, etc) en cada una de las
zonas para evitar flujos a plonge.

++» De la misma manera habrd material especifico para pasteleria.

PROTOCOLO EN LA RECEPCION DE PROVEEDORES

Los grupos encargados de la recepcidon son: 12 FPB (turno de maifiana), 12 DIR. SERV.REST (turno de

tarde).

El lunes UNICAMENTE podra estar en las areas de cocina y pasteleria el grupo que recepciona los pedidos.
El grupo de sala puede permanecer en el comedor, siempre que no se produzca flujo de alumnado.

TODOS los alumnos y el profesor que recepcionan deberan llevar mascarillas, gafas protectoras y guantes,
si procede.
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Cuando llegue un proveedor, se le recibird en el hall que hay al subir la rampa. El profesor firma el albaran
correspondiente con un boligrafo personal. El alumnado se encarga de pasar a cuarto frio todo el género.

Cuando llegue pedido de sala, el alumnado que recepciona lo dejara en el hall que comunica cocina con
sala, y el alumnado de sala lo recogera y desinfectard antes de guardarlo.

El profesor abrird los candados que correspondan. Los alumnos, por partidas, irdn desinfectando vy
colocando las materias primas en las cestas de las cdmaras generales y de economato, de cada grupo que
haya realizado pedido, las materias primas que vayan llegando. Se pueden utilizar guantes, por ejemplo,
para la colocacién de frutas, verduras, harinas, chocolates y cualquier otro alimento que se considere; se
renovaran entre pedido y pedido.

Una vez se haya colocado todo, el profesor cerrara de nuevo los candados. Las partidas se encargaran de
desinfectar las superficies y cdmaras que hayan manipulado, asi como los suelos de economato y cuarto
frio.

NO PODRA SUBIR NINGUN GRUPO A TALLERES MIENTRAS SE REALICE LA RECEPCION DE PEDIDOS. Para
consulta sobre pedidos, se realizard de manera telefénica y/o telematica con el profesor responsable de
dicha recepcion.

PROTOCOLO DE TRABAJO EN LOS TALLERES DE COCINA Y PASTELERIA

*+ Las areas deben estar, en la medida de lo posible, continuamente ventiladas (con medidas de
prevencion de entrada de insectos).

¢ El profesorado y alumnado deberd llevar en todo momento: uniforme de trabajo completo, mascarilla
y gafas protectoras.

% Elalumnado debera de mantener en la medida de lo posible, distancia minima de 1,5 m.

« El alumnado debera de lavarse las manos con agua y jabdn, con mucha frecuencia, y cada vez que
cambie de actividad o se incorpore a esta.

% Habra dispensadores de gel hidroalcohdlico en las zonas de fregaderos y en la recepcion de
proveedores, y en las entradas y salidas.

Al finalizar el taller, el profesorado se asegurara de que los alumnos desinfectan adecuadamente, con
agua con lejia, mesas, material, y cualquier otra superficie que se haya manipulado/tocado durante la
realizacidon del taller.

+» El alumnado deberd de cambiar regularmente de uniforme y mascarilla; si esta Gltima se desecha en el
centro, se tirara en el contenedor especifico para EPIS.

++ Se habilitara un espacio para guardar las pertenencias de uso exclusivo del grupo durante la realizaciéon
de las clases practicas, que permanecerd cerrado, abriendo Unicamente al principio y al final de la
actividad. El centro NO se responsabiliza de los objetos que lleve el alumnado, aconsejando

DESARROLLO DE LOS TALLERES DE SALA, COCINA Y PASTELERIA

NINGUN GRUPO PODRA SUBIR A LOS TALLERES SI NO LE CORRESPONDE DIiA DE PRACTICAS.
Los alumnos llegan de clase o de la calle por la entrada que les corresponda.

Dejan su ropa y enseres en la taquilla asignada, cerrandola con el candado de su propiedad. El centro NO se
hace responsable de lo que hay dentro, por lo que se recomienda no traer sumas grandes de dinero ni
objetos de valor.

Suben al taller por el camino marcado, portando Unicamente lo necesario para las clases practicas.
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El profesor o un alumno designado, abre la taquilla de cuchillos, y saca las mantas para que se vayan
recogiendo.

Se organizardn partidas encargadas de: plonge, economato.

Antes de comenzar con las practicas, un grupo va a economato y cdmaras generales y recoge las materias
primas necesarias para la realizacién de las practicas, evitando el flujo constante a cdmaras y economato,
procurando sacar todo el género de una vez. Mientras, el resto de grupo desinfecta las superficies en las
gue van a trabajar.

Las practicas se desarrollardn bajo las condiciones anteriormente descritas. El profesor velara por el
cumplimiento de estas, asi como las normas de seguridad e higiene aplicables en la elaboracién de
productos alimentarios.

Una vez finalice el bloque de taller, el alumno designado, abrird la taquilla de cuchillos, y se recogeran
todos, desinfectando la misma por fuera.

El grupo de economato guardara la materia prima sobrante, desinfectando las superficies. Lo mismo el
grupo de plonge.

De la misma manera se barreradn y fregardn con lejia los suelos de las zonas de trabajo: cocina, plonge,
economato, pasteleria, cuarto frio.

El office UNICAMENTE se utilizara el/los dias de practicas de restaurante.

Si algun grupo de cocina/sala/pasteleria utilizara menaje del office, debera devolverlo desinfectado y seco a
su lugar.

Si hay que guardar o sacar género de la camara ultracongeladora, se encargard el mismo grupo,
desinfectando al salir la puerta de ésta.

VENTA DE TAPERS / PRACTICAS DE RESTAURANTE

Se podran vender tapers entre el alumnado y profesorado del centro, bajo dichas condiciones de seguridad
alimentaria, siempre que sea para consumo propio. Si el grupo sale a vender, UTILIZARA GUANTES PARA
RECOGER Y DAR CAMBIO y llevara gel hidroalcohdlico, permaneciendo en el punto de venta, sin visitar las
aulas ni la sala de profesores para ofrecer los tdpers. Los tapers irdn embolsados previamente de cocina. Si
el profesorado va a cocina a recoger un pedido, debera de permanecer en el hall de cocina hasta que se le
dé.

Se podran realizar practicas formativas de restaurante, con el 75% de aforo, manteniendo distancias de 2
m entre los participantes, ya que se quitaran la mascarilla. Se utilizard en la medida de lo posible, manteles,
servilletas, platos y cuberteria de un solo uso, que se eliminaran en el contenedor especifico para EPIS.

Se dispondra de gel hidroalcohélico en la entrada, y jabén de manos y papel desechable en los bafios.

Cuando finalice la practica formativa de restaurante, el alumnado desinfectara mesas, sillas y todo el
material susceptible que haya sido tocado por distintas personas.

El alumno que cobre a los participantes, debera ponerse guantes y guardar el dinero contado en un sobre
durante al menos, 48 horas.

De la misma manera se barreran y fregaran los suelos de las zonas de trabajo.

En la lavanderia UNICAMENTE se lavaran los manteles grandes.
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TALLERES EN HORARIO VESPERTINO
Se actuara de igual forma que en el turno de mafiana.

22 Cocina trabajara en el area de cocina caliente 1 (isla mesa de pase) y 12 Cocina en cocina caliente 2 (isla
mesa de ultra). El grupo que tenga pasteleria no se cruzara con el que esté en cocina.

Al finalizar se barreran y fregaran los suelos de las zonas de trabajo y se desinfectaran superficies, taquillas,
y cdmaras.

NUEVA NORMATIVA APLICABLE

o Decreto 24/2020, de 19 de junio, sobre medidas de prevencion necesarias para hacer frente a la crisis
sanitaria ocasionada por el COVID-19 una vez superada la fase Ill del Plan para la transicion hacia una
nueva normalidad.

o Real Decreto ley 21/2020, de 9 de junio, de medidas urgentes de prevencidn, contencién vy
coordinacion para hacer frente a la crisis sanitaria ocasionada por el COVID-19.

CUALQUIER ALUMNO/A QUE INCURRA EN ALGUNA INFRACCION DETECTADA POR CUALQUIER
PROFESOR/A DURANTE LAS REALIZACIONES DE LOS TALLERES, SERA SANCIONADO DE MANERA
INMEDIATA (PEC).
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