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INTRODUCCION

Desde que se declard la pandemia del COVID19, la prioridad de Mediterranea Chile es
garantizar la seguridad y salud de nuestros empleados, usuarios, clientes y colaboradores,

manteniendo en todo momento los mismos niveles de calidad en nuestro servicio.

Con lafinalidad de mantener este compromiso, hemos tomado una serie de medidas que
superan los minimos establecidos por la normativa actual. Para nuestra compainiia, la
seguridad, es un aspecto fundamental y no puede ser objeto de ninguna negociacion,

debiendo garantizarla en todos nuestros centros.

Las buenas practicas contenidas en este documento y que puedan afectar directao
indirectamente a los comensales son recomendaciones y solo tendran validez si son
consensuadas con el cliente. Asimismo, las medidas de prevencion que afecten a los
empleados de nuestra compania deberan ser establecidas por el servicio de prevencion de

Mediterranea.

El presente manual ha sido aprobado por la Direccion General de la companiay las medidas 'y
pautas que recoge, se basan en referencias y recomendaciones contrastadas, asi como en
procedimientos internos. Su objetivo es proporcionar informacion clara sobre el nuevo
modelo de servicio y dar a conocer las medidas adoptadas para minimizar los riesgos

derivados de la situacion actual.
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REINVENTANDO NUESTRO SERVICIO

Garantias de la reapertura

Todos los nuevos modelos de servicio deberan priorizar la seguridad y salud de los
empleados y usuarios, por lo que antes de proceder a la reapertura de un centro de
servicio, se deben evaluar los riesgos y acordar las medidas de seguridad con el cliente con
el fin de minimizarlos y dar confianza a nuestros usuarios.

Todos los procedimientos y procesos operativos, tales como oferta gastrondmica,
servicios de room service, etc. deben estar documentados, y antes de la puesta en marcha,
seran evaluados por lo Departamentos de prevencién de riesgos laborales y Calidad, con
el fin de verificar que se establecen todas aquellas medidas necesarias.

Todos los protocolos desarrollados estan incluidos en nuestro sistema de autocontrol y
buenas practicas de manipulacién asi como en la documentacion relativa a la evaluacion
de riesgos de los centros (prevencion de riesgos laborales) antes de la reapertura.

:Como lo vamos a hacer?

Nuestros departamentos técnicos han establecidos una serie de
instrucciones y su implantacién se revisard mediante un cheklist de
reapertura de centro. La comprobacién se basa en las siguientes
consideraciones:
e Medidas generales -
e Comprobacion del inventario:
- Instructivos, termdmetros, etc.
- Carteleriay senalética.
- Productos y material de limpieza.
e Estadodelimpieza del centroy revision del centro en general:
Gestion de residuos
- Limpiezay desinfeccion de toda la instalacion (zonas, equipos y Utiles)
- Colocacion de material informativo para nuestros trabajadores
- Correctofuncionamiento de equipos y en especial de la zona de lavado, etc.

Ademas, hemos comunicado a nuestros proveedores nuevas condiciones de servicio y
suministro, asi como recopilado sus protocolos de contingencia ante la pandemia.
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UN SERVICIO SEGURO

:Como protegemos a nuestros empleados?

Teniendo en cuenta la situacion actual propiciada por la pandemia de Coronavirus
(COVID-19), nuestro principal objetivo es proteger a nuestros empleados de la mejor
manera posible, asi como limitar la difusion de este virus.

Para ello, nuestras areas tecnicas departamentos de Prevencion de Riesgos y Calidad de
Mediterranea disponemos de diferentes protocolos e instructivos, elaborados a partir de
las recomendacionesy los diferentes procedimientos facilitados por el Ministerio de Salud.
Con esta premisa, se han realizado las Evaluciones de Riesgo de todos los Centros de
Trabajo de Mediterranea, en las mismas, se ha investigado el factor de riesgo de nuestros
trabajadores y se ha determinado las medidas preventivas frente a COVID. 19..

Estos protocolos de actuacién, son revisados constantemente y a su vez contrastados con
aquellos elaborados por nuestros clientes para asegurar los siguientes puntos:

e Tienen coherenciay uniformidad en el criterio técnico

e Contexto dado por la actividad e instalaciones

e Laproteccion es adecuada en funcién del nivel de exposicion al riesgo

Ademas, cada uno de estos protocolos son elaborados y supervisados de forma conjunta
por:

e Departamento de Prevencion de Riesgos

e Departamento de Seguridad Alimentariay Calidad

Todos ellos agrupados bajo la supervicion de los Responsable de Seguridad y Salud y
Responsables de Calidad y Seguridad Alimentaria, asegurando asi una vision de conjunto
gue garantice los niveles adecuados de proteccién. En todos los protocolos se determinan
las medidas preventivas que se deben adoptar combinando medidas colectivas y
organizativas con el uso de equipos de proteccién individual.

Trayectos y desplazamientos al trabajo

Aplicamos todas las medidas preventivas que vienen definidas en base a Ley 16.744 vy
Ministerio de Salud en nuestro de desplazamiento al centro de trabajo, asi como cuando
el trabajador sale de su puesto de trabajo. En lo relativo a medios de transporte
consideramos las siguientes posibilidades: Autobuses, Metros y trenes, y Vehiculos.
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Servicio de vigilancia de la salud

Todos los empleados de la empresa tienen a su disposicidon un teléfono de atencién por el
por el drea de Prevencién de Riesgos que esta operativo 24 horas al dia, 7 dias a la semana.
Este servicio brinda las siguientes funciones:

Asistencia telefénica si el empleado lo necesita

Llamada inmediata ante cualquier sintomatologia detectada por el empleado,
antes de salir de casa o alo largo de la jornada laboral

Cuarentena preventiva ante cualquier sintomatologia, previa confirmacion, por
Minsal

Cuarentena preventiva de empleados con contacto estrecho en base a protocolos
Minsal.

Actuacion en el centro tras posible positivo en empleado de cocina

Proteccion del personal de Alto Riesgo (parametros Minsal)

En Mediterranea cuidamos de nuestro personal de alto riesgos (Parametros Minsal) con
una vision general, en lo concerniente a nuestro propio personal, asi como entendiendo la
criticidad de nuestro servicio para centros con colectivos vulnerables (residencias, hoteles
medicalizados, hospitales, etc.), consecuentemente hemos desplegado dos tipos de
actuaciones:

Tenemos un protocolo para trabajadores de Alto Riesgos basado en el
procedimiento de actuacién frente al casos de infeccién por el COVID19, indicado
en base a los parametros de Minsal donde se relacionan las patologias
suscepctibles de considerar al personal especialmente sensible y las actuaciones a
realizar para conseguir la proteccion de la salud de todos los colectivos
vulnerables.

Tenemos planes de continuidad de negocio en todos nuestros centros.

Organizacién del trabajo

Hemos reorganizado la operativa habitual, esto implica:

Toma de temperatura y evaluacion cualitativa del estado de salud de los
trabajadores ala llegada al centro quedando registrado en monitoreo de higiene y
salud de los manipualdores.

Se estableceran zonas de entrada y salida al centro de trabajo diferenciadas
siempre que sea posible y sefalizadas adecuadamente con el fin de evitar cruces
de personas.

Se establecen medidas de higienizacién particulares para los sistemas de control
de asistencia por huella dactilar, garantizando que no sea un foco de contagio.

Se dispondran a la entrada de los centros y en las salas de espera o recepciones,
carteles informativos sobre higiene de manos y medidas sobre la prevencién del
contagio por vias respiratorias.
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e Se informard y formard a los trabajadores sobre los riesgos de contagio y
propagacioén del coronavirus, con especial atencion a las vias de transmision, y las
medidas de prevencion y proteccion adoptadas.

e Se deberi evaluar la existencia de trabajadores de alto riesgo a la infeccién por
coronavirus para evaluar su traslado o cambio de tareas.

e Para la recepcion, acogida, atencion, etc. de nuevos usuarios de los servicios, se
dispondra de los EPP adecuados y de las medidas de limpieza necesarias.

e Cuando estuviera prevista la ejecucidon de una determinada tarea por parte de
varios trabajadores y no resulte viable mantener la separacion de 2 metros entre
ellos, ni sea posible la instalacion de barreras fisicas (protecciones colectivas) para
separarlos, se estudiaran otras opciones para llevarla a cabo (por ejemplo: realizar
la tarea de forma mecanizada o utilizando equipos de trabajo que permitan que los
trabajadores estén suficientemente alejados). Cuando no sea posible aplicar
ninguna de las opciones sefialadas anteriormente, se estudiaran otras alternativas
de proteccién adecuadas (como el uso de equipos de proteccidén personal).

e Hay que verificar que la distancia de seguridad esta garantizada en las zonas
comunes (comedor, aseos, vestuarios, etc.) y, en cualquier caso, deben evitarse
aglomeraciones de personal en estos puntos. Asimismo, en salas de descanso,
espacios informales, reuniones, acogida también debe contemplarse esta medida.

e Se usaran barreras fisicas cuando sea posible. Se recomienda la instalaciéon de
mamparas u otros elementos fisicos de facil limpieza y desinfeccion.

e Se procurari el uso intransferible de elementos de uso personal como armarios,
casilleros, menaje, etc. v, si ello no es posible, se limpiaran adecuadamente todos
los elementos entre uso y uso.

e Sefavoreceralaatencion telefénica o telematica. Se evitaran colas y permanencias
prolongadas en espacios cerrados. Se procurara repartir a lo largo del tiempo la
atencion directa y la prestacion de servicios (por ejemplo, de acogida, de entrega
de ayudas, servicios de comedor, etc.) cuando sea posible.

e Se evitara, en la medida de lo posible, la rotaciéon de tareas y se favorecerd la
estabilidad de los equipos con el fin de reducir al maximo el contacto entre
personas.

e Sereducira el nUmero de interacciones con personal ajeno a la organizacion.

e Seconsultara alos trabajadores y se consideraran sus propuestas.

Capacitacion

Mediterranea , ha realizado capacitacién a todos los trabajadores sobre el Covid-19,
Asimismo, mantiene informados a todos los trabajadores de los uUltimos protocolos de
actuacion sobre las medidas a tener en cuenta. Por otra parte, el Administrador de cada
centro de trabajo debe promover la formacion e informacién de manera continua. Todos
los protocolos nuevos COVID19 deberan explicarse a los trabajadores y deberan colgarse
en murales de anuncios asi como toda la carteleria recordatorio de todas las medidas
establecidas.
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RECUERDA...

La uniformidad debe ser de uso exclusivo
para el puesto de trabajo y estar limpia a
diario

Todo el personal que acceda al interior de la
instalacién debe firmar el registro de visitas

Evita el acceso de los proveedores. En caso
contrario deberan lavarse las manos y utilizar
proteccion  desechable (mascarilla, bata,
gorro y guantes), respetando la distancia
interpersonal de 2 metros

Retira los embalajes de las mercancias, limpia
los envases con agua y jabon y sustituye el
contenedor de los productos frescos

Respeta las temperaturas y condiciones de
almacenamiento

Gestiona los residuos segin el modo
habitual, utiliza el accionamiento no manual

C#VID-19

= Sigue la instruccion habitual de desinfeccién

de frutas y vegetales de consumo en crudo

. Separa los alimentos crudos de los
. cocinados. Evita contaminaciones cruzadas

I La temperatura minima de cocinado sigue
o siendo de 75 °C. Una vez elaborados,
: mantén los productos correctamente
= protegidos y almacenados en caliente o frio
= segan corresponda

: Refuerza la limpieza y desinfeccion de
s superficies de contacto habitual como
= pomos, tiradores, interruptores, etc.

© La higienizacion del menaje debe ser
- mecanica, el aclarado debe alcanzar como
% minimo 82°C

- Protege la vajilla y el menaje limpios de la
= contaminacién ambiental
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MEDIDAS c#vio-1s
PREVENTIVAS ==

ANTES DE ACUDIR AL CENTRO:

2R A b

Si tienes tos, fiebre y/o sensacion de falta de aire...
Si has estado en contacto con algun caso confirmado...

[ Quédate en casa, avisa a tu Responsable y
llama al teléfono habilitado para tu Comunidad

Lévate las manos frecuentemente, es la mejor
medida de prevencion

Al toser o estornudar, cubrete la boca y la nariz
con el codo flexionado

Mantén las distancias y evita el contacto fisico
con otras personas

Evita tocarte los ojos, la nariz y la boca, ya que
las manos facilitan su transmision.

Higiene en el trabajo. Mantén tu zona de trabajo
despejada para facilitar la limpieza diaria.

NTURSERFEM STLUZAEPPTM STIRMYTTN STAZAPTEM STAZSEPTIN TICAPPTM TSP ST EPTEU

Estado de Salud del Manipulador, Higiene personal y buenos habitos

Antes de ingresar a la Central de Alimentacién, a todo el personal de Mediterranea se les
chequea su estado de Salud segun planilla “Monitoreo de Higiene y Salud del Personal”, el
cual se consulta especificamente por Sintomas Covid-19":

O 0 0O 0O 0O O o0 0O o o o

g. Calofrios.

i. Diarrea.

d. Dolor toraxico.
f. Mialgias o dolores musculares.
h. Cefalea o dolor de cabeza.

j- Pérdida brusca del olfato o anosmia.
k. Pérdida brusca del gusto o ageusia.

a. Fiebre: presentar una temperatura corporal de 37,8 °C 0 mas.
b. Tos.
c. Disnea o dificultad respiratoria.

e. Odinofagia o dolor de garganta al comer o tragar fluidos.

(*): Resolucién Exenta N°403 Actualizacién de Medidas Sanitarias por Brote Covid-19

Existe un control diario de Temperatura Corporal al ingreso de la Central de Alimentacion
quedando ésta registrada en la planilla de “Monitoreo de Higiene y Salud del Personal”

En caso de que la persona evaluada presente algunos de estos sintomas, se les restringe el

ingreso y se deriva al centro asistencial mas cercano.

Como parte de los procedimientos internos, cada Central de Alimentacién cuenta con un
sistema de alarma con frecuencia programada cada 1 hora, la cual indica al personal
manipulador la ejecucion del correcto lavado de manos.
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A todo el personal que atiende a consumidores finales, les hemos otorgado Elementos de
Proteccion Personal, proporcionado un resguardo tanto para el trabajador como para el
cliente.

Como la higiene y un correcto lavado de manos son pautas basicas para la prevenciéon de
enfermedades, es por ello que hemos realizado un refuerzo en ellas y estableciendo lo
siguiente:
¢ Uniformes:
- De uso exclusivo para el puesto de trabajo y estar limpio a diario.
- Las pecheras de hule seran de uso diario y en su defecto se podran usar
desechables.
e Lasufas deben llevarse cortasy sin barniz (DS 977/96)
e Uso obligatorio de mascarillas. Se ha dotado de mascarillas lavables con filtro a
todos los trabajadores de cocina y servicio.
e Uso obligatorio de guante para cualquier actividad que suponga manipular un
alimento listo para su consumo.

¢ Queda prohibido:

- Ropano exclusiva de trabajo.

- Usoderopa institucional en transporte publico

- Perfumes/lociones cuyo olor puedan alterar las caracteristicas de los
alimentos.

- Maquillaje: colorete, bases de maquillaje, mascara de pestanas, pestafnas
postizas, pintalabios, etc.

- Unas postizas ni ninglin otro elemento decorativo susceptible de caer en
los alimentos.

- Elusode anillos, pulseras, piercings, pendientes, relojes de mufieca u otros
efectos personales.

- Eluso de cepillos de uiias y/o pastillas de jabon.

- Eluniforme como mecanismo para el secado de manos.

- El papel secamanos fuera de los portarrollos.

- Salir afumar y usar el mévil durante las horas de trabajo

- Comer y mascar chicle en el puesto de trabajo

- Probar los alimentos con los dedos o reutilizar el mismo utensilio.

' . MEDlDASQE C#VID-19
Lavado de manos. Debe realizarse frecuentemente. Es mejor una || proteccion Sy

desinfeccion de manos adecuada que un uso de guantes | =t
incorrecto. ol
e Se hadisenado carteria de refuerzo tanto para el personal
como para los usuarios del centro.
e En aquellas zonas donde no haya lavamanos, se
dispondran dispensadores de gel alcohol
¢ Serefuerzan lasindicaciones del uso del guante.
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Equipo de Proteccién Personal ( EPP). Tal y como se establece en el articulo 184 el
empleador estara obligado a tomar todas las medidas necesarias para proteger
eficazmente la vida y salud de los trabajadores, las medidas y EPP colectivas frente a las
individuales, por tanto en este caso debemos consideramos la distancia de seguridad, asi
como otras medidas de proteccién generales tales como lentes de seguridad, guantes
desechables y mascarilla
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:Qué medidas hemos tomado en la cocina?

Hemos actualizado nuestros protocolos de trabajo e incorporado medidas especificas
frente al COVID19, en todo el proceso de producciéon. Como norma general en nuestra
actividad, la produccion debe cumplir estrictas medidas de higiene y llevar al dia los
controles establecidos en el sistema de autcontrol del centro (APPCC). Hemos reforzado
los procesos descritos a continuacion.

Control de accesos a cocina

Se han reducido el nimero de visitas externas con el objetivo de evitar en la medida de lo
posible, el acceso al personal ajeno a la instalacion. En aquellos casos en los que no sea
posible, cada visita:
e Esregistradaen “Ingreso de Visitas”.
e Firmarad el registro “Ingreso de visitas” declarando su Estado de
Salud 6ptimo para el ingreso a la Central de Alimentacion
e Utilizaran delantal desechable, cofia y mascarilla desechable

Control de proveedores

Nuestros proveedores homologados han sido comunicados de una serie de pautas que
deben reforzar para minimizar el riesgo de contagio y asegurar las condiciones del servicio
y suministro. No obstante, en el centro se deberan reforzar las medidas de control e

higiene.
e Deben cumplir los horarios de entrega acordados con el
fin de permitir el correcto funcionamiento del centro.  ——
e Seharestringido el ingreso a proveedores a un periodo de — o e

tiempo muy acotado y el intercambio de mercaderia m

ocurre en el tiempo mas breve posible.

e Los proveedores deben higienizarse las manos en el =]=]-
ingreso de la Central de alimentacién y colocarse B * B
mascarilla para establecer comunicacién con el
responsable de la recepcion; asimismo, éste cumple el mismo protocolo.

e Se haimplementado un pediluvio al ingreso de proveedores con producto a base
de amonio cuaternario

e Los Proveedores sélo ingresan hasta una distancia de 2 metros con mercaderias
desde la puerta de ingreso de la Central Productiva. Las cajas de cartén y films
termoformables son retirados en esta zona también antes del almacenamiento

e Todas las materias primas son sanitizadas antes de ingresar a las zonas de
almacenamiento

wediten=nes

GROUP



Cédigo: G8.3-1
Manual operativo POST COVID19 e

Almacenamiento

La recepcion de materias primas y su posterior almacenamiento deben cumplir lo descrito
en el Procedimiento de Recepcion de Materias Primas, , asi como reforzar lo siguiente:
e Los espacios y medios de almacenamiento deben estar en |
correcto estado de limpieza. MM 345
e Todos los productos almacenados deben estar correctamente o
protegidos e identificados. AAAA il
e Se respetan las temperaturas y condiciones de WTI110) =
almacenamiento. el Rl

Preparacioény elaboracién
Las buenas practicas de manipulacién son fundamentales y estas incluyen:
¢ Se mantiene la instruccién habitual de desinfeccion de frutas y vegetales granel
e La manipulacién previa a la elaboraciéon se mantiene respetando las medidas
estrictas indicadas en los procedimientos internos.
e Separacion de los alimentos crudos de los cocinados. Evitando asi las
contaminaciones cruzadas.
e La temperatura minima de cocinado de los alimentos es de 75 °C en el centro
térmico del alimento por al menos 1 minuto
e Los enfriamientos se realizan con medios y en condiciones controladas segun lo
establecido en los procedimientos internos
e Una vez elaborado, los productos se mantienen correctamente protegidos,
rotulados y almacenados en caliente y/o frio seglin corresponda.

Cumplimentacion de registros

Cada Centro de Negocio debe velar por el cumplimiento diario de los registros de calidad
segun area de procesos Se dotara a los Centros de Negocio de nuevos formatos revisados
y actualizados a los nuevos protocolos.

Limpieza y desinfeccion

La limpieza y desinfeccion del centro cobran especial relevancia ante esta situacién, por lo
gue hemos actualizado nuestros planes de limpieza y marcados una serie de pautas.

Como medida adicional, hemos desarrollado una intensificacion de frecuencias de
limpiezas, analizando una triada de factores como son las zonas segun riesgo de infeccién,
circulacion de personas y la cantidad de suciedad a eliminar, evaluando periédicamente a
medida que cambien las variables ambientales. Junto con ello, hemos actualizado todos
aquellos Check List de Limpieza y Desinfeccién para que esta medida pueda ser ejecutada
y verificada de manera eficiente.
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Antes de reanudar el servicio:

Se debe realizar una limpieza y desinfeccidon exhaustiva de las Q
instalaciones. -

En caso necesario, relizaran desinfecciones ambientales. AN
Se deben revisar y limpiar a fondo todas las maquinas y equipos E m
gue estén conectados al suministro de agua.

Durante la actividad:

Se debe reforzar la limpieza y desinfeccion de:

- Superficies de contacto habitual como tiradores y placas de los
dispensadores (de jabdn, papel y solucién hidroalcohélica), pomos ,equipos,
interruptores, pasamanos, escaleras, carros, etc.

- Zonas de servicio: mesas, sillas, asi como zonas de transito de clientes.

- Avreas de descanso en caso de existir, , servicios higiénicos, casilleros, , etc.

Se deben realizar tareas de ventilacion periddica en las instalaciones, diariamente
y durante cinco minutos.

Se limpiard el drea de trabajo usada por un empleado en cada cambio de turno.
Filtros de aires acondicionados y rejillas: revisados y limpios.

Se mantiene el uso individualizado de articulos de limpieza por area de proceso,
debiendo desinfectarse tras su uso. Cuando el uso no sea exclusivo, se
desinfectaran en el cambio de turno.

Limpiezay desinfeccién de menaje:

La higienizacion del menaje debe ser por medios mecanicos: (=
lavavajillas, tunel de lavado. Fundamental alcanzar
temperaturas adecuadas para la desinfeccién (minimo 80°C).
Una vez limpio, vajilla y menaje deben almacenarse protegidos
de la contaminacién ambiental.

En caso de no contar con maquina lavavajilla, se mantiene el
procedimiento de sanitizacién con productos desinfectantes aptos para
superficies de contacto directo con alimentos.

Nuestro servicio

La oferta gastrondmica se definird teniendo en cuenta el principio fundamental de la
prevenciéon en la transmisiéon de la enfermedad, actuando en todo momento de forma
coordinada con el cliente.

El servicio sera preferencialmente asisitido para evitar la manipulacién por parte
de los usuarios.

Dentro de nuestros protocolos preventivos Covid-19 estan:

El resguardo a un ambiente seguro en las zonas de consumo de alimentos
(comedores) fijando marcaje de distanciamiento social tanto en lineas de espera
(fila) como en mesas de comedores.
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Destinamos personal exclusivo para la entrega de alimentos (pan, ensaladas, sopas
y postres) constituyentes de la bandeja de alimentacion para sus almuerzos y
cenas.

Mantenemos una comunicacion fluida con nuestros interlocutores para evaluar
periddicamente las medidas preventivas implementadas hacia el consumidor final
y hacer las mejoras respectivas de acuerdo a las variables operativas que se vayan
suscitando y las medidas ministeriales que vayan apareciendo.

Refuerzo de mensajes preventivos y para generar confianza entre nuestros
comensales. Disefio de un nuevo concepto:

C#VID-19

Este establecimiento cumple con todas las medidas
establecidas por las autoridades sanitarias. Estas son
algunas de las pautas de seguridad que aumentan la
seguridad de nuestros clientes, trabajadores y visitantes

¢
E Limpiamos y desinfectamos el establecimiento constantemente
| 4
§ - - . .

Realizamos limpiezas exhaustivas de todas las superficies de contacto

Zo NA F RO I EGI DA Mejoramos las condiciones de ventilacion del restaurante

Sefializamos el local para que los usuarios mantengan ficilmente las distancias de
seguridad recomendadas

Reforzamos el control y formacién a nuestro personal sobre las pautas de higiene
necesarias

Todo el personal hace uso de mascarillas

Dotamos al establecimiento con di es de gel hidr

desinfeccidn de manos

Instalamos alfombras con solucidn desinfectante en los accesos

Habilitamos zonas de recepcién y acondicionamos las materias primas antes del
almacenamiento

La elaboracion de |a oferta gastrondmica es constantemente controlada por
nuestros técnicos de calidad

Decdlogo de las medidas adoptadas en e/ centro C ovid 1 9zona prateg/da

Linea de servicio

Todos los productos que se expongan deberan estar protegidos mediante mamparas o
campanas. Si se exponen en neveras deberan llevar un film o tapa individual.

Dentro de nuestros protocolos preventivos Covid-19 estan:

El resguardo a un ambiente seguro en las zonas de consumo de alimentos
(comedores) fijando marcaje de distanciamiento social tanto en lineas de espera
(fila) como en mesas de comedores.

Destinamos personal exclusivo para la entrega de alimentos (pan, ensaladas, sopas
y postres) constituyentes de la bandeja de alimentacion para sus almuerzos y
cenas.
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e Mantenemos una comunicacién fluida con nuestros interlocutores para evaluar
peridodicamente las medidas preventivas implementadas hacia el consumidor final
y hacer las mejoras respectivas de acuerdo a las variables operativas que se vayan
suscitando y las medidas ministeriales que vayan apareciendo.

e Ensalada compuesta con presentacién en oferta individual siempre protegida por
un film o envase.

e Bocadillos, sandwiches, bollerias y similares se presentaran protegidos con film o
en bolsas de papel.

e Postresy fruta protegidos por un film o envase individual.

e Todas las bebidas seran servidas en botella, brik individual y vasos desechables o
reutilizables, salvo sistemas con pulsadoras no manuales.
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Presentacion de /a oferta

- _J-»‘_«.,j

AP =

Pan embolsado y fechado

Estacion de alifios

Servicio de cafeteria
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Take away

La oferta se ofrecerd en el formato Take away que podrd
solicitarse a través de nuestra aplicacion. De una forma agil y sin
contacto con nuestra plantilla y otros usuarios, los trabajadores
podran solicitar diariamente un servicio de comida antes del
horario marcado. En la APP veran las opciones de platos y
productos disponibles . El usuario procedera al pago con su
tarjeta a la hora del pedido y simplemente pasard a recogerlo en
el horario marcado. Todas las elaboraciones se haran con las
maximas medidas de higiene y proteccién sanitaria.

Cddigo: G8.3-1
Revisién: 1.0

=)

[

Se habilitard un punto de entrega para organizar el flujo de gente y su el servicio conllevara

las siguientes medidas:

e Siempre se utilizardn envases para uso alimentario homologados por el

Departamento de Calidad.

e Los packs se presentaran en bolsas de papel cerradas con una etiqueta informativa

de las medidas de seguridad.
e Lossandwichesy similares irdn estuchados.

Corner take away
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Carritos de desayuno

Servicio de carrito/bocadillos para ir llevando por las plantas con bolleria, cafés, zumos,
etc. El formato de venta es individual y correctamente envuelto. Este servicio puede ser
complementario al servicio de comidas o hacerse de forma independiente.

Vending

Nuestro servicio Vending cuenta con una oferta ampliada en las maquinas y permite a los
trabajadores disponer de alternativas saludables y de calidad para el horario de trabajo
(ensaladas, fruta, bocadillos, sdndwich, zumos, etc.). Se habilitard el pago a través de
medios electrénicos.

05y BEAIDASHIASH WEDASISNACK

Estaciones de regeneracién con microondas

En aquellos establecimientos que se requiera o bien que dispongan de hornos microondas
para regenerar alimentos, bien porque los usuarios los traigan o bien porque hayan sido
adquiridos en el establecimiento, se aconseja:

Dotar la zona de un cartel informativo que incluya las normas de uso de los
microondas enfocadas a la prevencion del contagio de la enfermedad COVID19,
incluyendo el kit de limpieza y sus instrucciones de manejo.

Aplicacién de las medidas preventivas y de limpieza definidas por la empresa en el
uso correcto del microondas:

Destinar y Demarcar zona alejada de la primera linea de mesas de comedor:
Perimetro y distancia de 1,5 mt entre personay persona

Funcionarios deben utilizar el microondas con guantes.

Destinar basurero con tapa y pedal para desechar los guantes utilizados. La bolsa
de basura debe ser sellada con precintos o bridas

La limpieza deberd ser cada 1 hora con limpiador alcalino clorado, enfocandose en
manillas y/o botones externos
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:Coémo protegemos a nuestros usuarios?

Hemos adoptado una serie de medidas recogidas en el Decdlogo de zona protegida. Este
incluye todas las medidas de higiene necesarias para que el comedor sea un entorno de
confianza. Nuestras principales recomendaciones son las siguientes:

Limpiezay desinfeccién del centro, en continuo.

Instalacion de medios adicionales para los usuarios; dosificadores de gel alcohol,
alfombras desinfectantes (pediluvios en ingreso a proveedores y carros de
bandejas paciente) en los accesos, dispensadores de guantes al inicio de la linea de
servicio y papeleras de pedal en zonas comunes y/o de paso.

Refuerzo de las medidas higiénicas del personal del centro.

Incremento de los controles de proveedores y de produccién.

Incrementar la comunicacién con los usuarios de las medidas preventivas
necesarias; carteleria fisica, uso de pantallas, etc.

Estacion desinfectante

Cubos de basura de pedal para los desechos de los usuarios

wediten=nes

GROUP



Cédigo: G8.3-1
Manual operativo POST COVID19 e

Ejemplos de los carteles que se colocaran en zonas estratégicas y visibles para todos los
usuarios:

e | | MEDIDAS cavip-19 i H MEDIO DEPAGO gyip.19
MANOS | | PREVENTIVAS  PREFERENTE

Como:

~ o )
N A N Ay Lavate las manos
il E frecuentemente, es la mejor E o .
I 5 E Este establecimiento dispone

medida de prevencién ;
sitmre porie e de datafonos para que los

v ) clientes puedan realizar el

1<) 3 {1 k pago con tarjeta
Al toser o estornudar, cibrete
et labocay la nariz con el codo

raSre e 1 flexionado

Las recomendaciones
sanitarias establecen el pago
con tarjeta como la mejor
forma de prevenir el contagio

Mantén las clllstanaas y evita A i de la enfermedad COVID19
el contacto fisico con otras

personas

Si su tarjeta dispone de
contactless, utilicela para
Evita tocarte los ojos, la nariz evitar tocar los botones del
y laboca, ya que las manos k datifono
facilitan su transmision. 1

Reorganizacién de los flujos

Unade las principales medidas de seguridad es establecer unas distancias que aseguren la
prevencion del contagio de la enfermedad COVID19, para ello se deberan adoptar las
siguientes medidas en los centros de servicio:

e Colocacién de senaléticay carteleria para:

- Mantener la distancia de seguridad. El usuario pedird su comida desde
detras de una linea marcada en el suelo o en mesas o en el mobiliario. El
personal de servicio servira la comida y la colocara en la encimera o barra.
El personal de servicio se separa al menos 1 metro de la comida y entonces
el usuario puede recoger su plato.

- Flujos de entrada, salida, etc.

e Redistribucién de las mesas para asegurar la distancia 1 metro entre usuarios y
evitar agrupaciones . Identificacion mediante vinilos.

e Colocacién de mamparas de seguridad en puntos donde no existan 2 metros de
separacion.

e Fomento del pago con tarjeta o prepago en caso del take away. No se recomienda
el uso de efectivo.
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Senalizacion de flujos
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Disposicion de la sala y mesas

TH—
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