PROTOCOLO COVID-19: PARA CAFETERIA FUENTE NUEVA
CURSO 2020/21

1° DEL PERSONAL DE CAFETERIA Y SUS INSTALACIONES:

1.A Los frabajadores de cafeteria, en cumplimiento con la la legislacion
vigente utilizaremos mascarillas, cubriendo nariz y boca durante todo el
tiempo de trabajo, asi como desinfeccion de manos constante con
jabdén y gel hidroalcohdlico. Ademas de la ufilizaciéon de guantes de latex
de usar y firar para tareas especificas dentro de la elaboracion de

alimentos, no utilizandolos jamas para mas de una elaboracion.

1.B Todas las instalaciones de la caferia seran desinfectadas con
virucidas vy desinfectantes especificos cada dia. En el caso de las mesas,
sillas seran desinfectadas después de cada uso, bien por parte del
cliente o del personal de la cafeteria si ello le fuese posible en el

momento,

1.C Asi como un esfricto profocolo a la hora de cobrar en efective para

que nunca se maneje dinero antes de la manipulacion de alimentos.

En un sistema que explicamos en el punto 3°. El frabajador 1° Desinfecta
manosy lugar de frabagjo, 2° Elabora pedido 3° Lo enfrega y cobra el

pedido, 4° vuelve a desinfectar mano vy lugar de frabagjo.

1.D Para el desempeno de esta tarea se facilitaran los materiales

necesarios en cada una de las mesas de cafeteria.

Asi como carteles abundantes para que el cliente esté familiarizado con

esta normativa desde el principio.



2° SOBRE LA VENTA AL ALUMNADO

2.A Por cuestiones de espacio se prohibe la entrada al alumnado al
espacio de cafeteria. En su lugar se habilitaran dos puntos de venta
exteriores:

1.La ventana junto a la puerta principal del patio y 2. la puerta frasera
que hay junto a la salida de emergencias proxima al auditorio.

Alli se organizaran los alumnos por colas de espera manteniendo la
distancia de seguridad de 1'5m. y el personal de cafeteria atendera por

orden aun alumno ala vez.

2.B Para agilizar la venta se simplificara la oferta a los productos a los mas
populares, incluyendo claro esta: la oferta de 4 fipos de bocadillos, agua

Y ZUMOS,

2.C Todoslos productos se venderan debidamente empaguetados y en
el caso de los bocadillos, ademas de envueltos debidamente son

calentados a una temperatura superior a 100 grados.

2.D Los puntos de venta exteriores contardn con una mampara

fransparente a la altura de la cara aislando al trabajador del alumno.

2.E Gel hidroalcohdlico y una bandeja de plastico para recibir el efectivo
sin necesidad de manipularlo con las manos, en caso g el importe sea

exacto.



3 ° SOBRE LA VENTA AL PROFESORADO Y OTROS TRABAJADORES DEL
CENTRO

3.A Podran utilizar todo el espacio de la cafeteria, a fin de que
dispongan de espacio suficiente como para mantener la distancia de

seguridad entre clientes.

3.B Los asientos estaran limitados y colocados previamente a 1°5 metros
de distancia y los clientes que ocupen los asientos no deberdn cambiar

la disposicion de mobiliario.
3.C No tendrdan permitido el uso de la barra de cafeteria para consumo.

3.D Desde que lleguen a cafeteria permaneceran sentados y se les
atenderd desde sus asientos. El frabajador llevard el pedido ala mesa
del cliente y cobrard el importe de la consumicion tras haberla servido

utilizando bandejas especificas para ello.

3.E El tomate triturado, mantequilla, mantecas etc... Se servird en envases
individuales de plastico y cerrados.

3.F Una vez gue el cliente abandone su asiento para abandonarla
cafeteria el frabajador desinfectara la mesa vy asiento, sile fuere
imposible hacerlo, la desinfectara el propio cliente utilizando el material

dispuesto en cada mesa.

3.G Se facilitaran por parte de cafeteria los carteles explicativos
necesarios para que la venta al alumnado franscurra de forma eficaz,

limpia, ordenada y manteniendo la distancia de seguridad.



Reciba un cordial saludo,

Eloy Garcia Munoz, gerente de Cafeteria Fuenfe Nueva



