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1. OBJETIVO

Precautelar la salud y bienestar de todos quienes que asisten al Centro Gastronémico, median-
te la aplicacion de medidas de bioseguridad necesaria para la prevencion y concientizar a nues-
tra comunidad sobre su importancia.

2. ALCANCE

Este protocolo tiene como alcance establecer las directrices que debe seguir toda la comuni-
dad universitaria en las instalaciones del Centro Gastrondmico que incluye a:

+ Director de la Escuela de Gastronomia
+ Coordinacion Académica

- Docentes

- Estudiantes

- Servicios Generales

3. RESPONSABLES

Director de la Escuela de Gastronomia y Coordinacion Académica: responsable de supervisar la
correcta ejecucion del proceso establecido y su respectiva documentacion.

Decanato de Estudiantes, Direccion de Bienestar Universitario: responsables del analisis de la
situacion actual, revision del instructivo y toda la documentacion relacionada con el mismo.
Direccion Servicios Generales: revision y aprobacion de procedimiento.
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4. TERMINOS Y DEFINICIONES

BPM: Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y la forma de
manipulacion. Se aplican en todos los procesos de elaboracion y manipulacion de alimentos.
Son (tiles para el diseno y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de
procesos y productos relacionados con la alimentacion.

Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables e inocuos
para el consumo humano. Son indispensable para la aplicacion del HACCP.

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

ISO 9001: Programa de Gestion de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad Se asocian
con el Control a través de inspecciones del establecimiento.

5.REGLAS INTERNAS

Las medidas prevencion que se aplicaran en las actividades del Centro Gastrondomico son:
5.1. Ingreso:

- No se puede ingresar al Centro Gastrondmico sin la presencia del responsable a cargo.

- Los Alumnos, profesores, personal administrativo y de servicio; que acudan a clases en el
Centro Gastronémico, deberan portar obligatoriamente lo siguiente:

- Uniforme: chaqueta manga larga, pantalon y zapatos de cocina; con los cuales van a desarrollar
sus clases practicas.

« En sumochila traer diariamente el uniforme y zapatos para el ingreso al Centro Gastrondomico.
- El cambio de ropa es indispensable, para regresar a casa, ya que el uniforme solo se utiliza para
las actividades en el Centro Gastrondémico.

- Durante las clases en el Centro Gastronomico se dejara en los lockers la vestimenta (el cambio
de ropay zapatos); con los cuales llegan al campus diariamente.

- Alingresar a las instalaciones del Centro Gastrondmico los pasos a seguir son:

- Limpieza de zapatos en las alfombras desinfectantes

+ Uso de Mascarilla

+ Lavado de manos

+ Lavado y desinfeccion de los contenedores de alimentos al ingreso

de su area de trabajo y colocarlos en el espacio destinado para

estos.
+ Uso de guantes de nitrilo -~
+ Colocarse cofia para el cabello " B
« Aplicacion de alcohol gel Realizar este procedimiento en
cadaingreso al Centro Gastronomico. »
AN < -
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teleria y chocolateria, oficinas y entre personas.

+No se puede ingresar al Centro Gastronomico, hasta que no esté libre y se realice la limpieza y
desinfeccion de equipos, areas utilizadas y pisos.

+ Mantener constante ventilacion en las areas de trabajo, es decir, las ventanas abiertas.

+ Al inicio de cada clase los docentes deberan insistir en las medidas de prevencion, y solicitar a
los estudiantes que sigan el procedimiento ubicado al ingreso.

+ El personal administrativo que asista no podra realizar recorrido dentro de las areas de trabajo
mientas los estudiantes estén preparando alimentos.

+ No consumir alimentos en las oficinas

5.3. Medidas de higiene en el Centro Gastronomico:

+ Antes de iniciar las clases practicas los estudiantes, deberan lavar y desinfectar las maquina-
rias, equipos, utensilios y mesas de trabajo.

« En espacios compartidos, mantener la adecuada limpieza de las mesas de trabajo y objetos de
uso comaun.

+ Desinfeccion permanente de manos.

* Retirarse los guantes y desecharlos en el basurero rojo (para desechos bioldgicos peligrosos).

5.4. Del Manejo de insumos y productos:

+ Se entregara los insumos a los profesores, en bandejas desinfectadas para su distribucion en
cada una de las clases practicas.

« Cada grupo estara distribuido en equipos de 4 estudiantes que deberan respetar el distancia-
miento de 1.5 metros, para lo cual se distribuira en los ambientes de cocina y panaderia - paste-
leria.

« El profesor sera el Gnico permitido en realizar el recorrido por todo el circuito de trabajo.

+ El manejo de alimentos y sanitizacion de estos se realizaran de acuerdo con las BPM - Buenas
Practicas de Manufacturay alas HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control.

* Los estudiantes no podran consumir alimentos dentro o fuera de los
talleres. Solo se realizara la degustacion de una pequena proporcion.
+ Para la distribucion de los alimentos preparados, se utilizaran los
recipientes previamente desinfectados.

- Después de cada clase los estudiantes desinfectaran toda maqui-
naria, equipos y utensilios que se hayan usado durante la clase prac-
tica; como son: mesas, cocinas, pisos del taller.
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5.5. Del Cierre de sesion en el Centro Gastronomico:

- El profesor, personal administrativo y servicio realizaran el recorrido para el cierre de labores
diarias, corroborando que todo quede limpio para el siguiente dia.

« Al terminar la clase la persona de la universidad encargada de la limpieza hara la desinfeccion
del material y del Centro Gastronomico.

- Se realizara el recorrido de los ambientes verificando que todo quede limpio y ordenado.

- Esta permitido dejar los zapatos de cocina en sus lockers correspondientes, al igual que el
estuche de cuchillos.

- El estudiante retornara a casa con su mascarilla, verificando que se haya cambiado de ropa 'y
zapatos.

5.6. Medidas De Comunicacion E Informacion

+ La Escuela de Gastronomia coordinara con la Direccion de Comunicacion la difusion la infor-
macion que corresponda.

- Se publicara esta informacion afuera de las instalaciones del Centro Gastrondémico, para cono-
cimiento publico.

6. REFERENCIAS
Referencia Responsable Destino
PTSO.UH.02 Protocolo de actuacion frente a COVID-19 Decanato Decanato
luego de Cuarentena Estudiantes/ Estudiantes/
Médicos Bienestar
ocupacionales Estudiantil

+ BPM - Buenas Practicas de Manufactura

- HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control

-1ISO 9001

7.CIRCULACION

Dirigido a los miembros de la Carrera
de Gastronomia:

- Director de la Escuela de Gastronomia
+ Coordinacion Académica
- Docentes

- Estudiantes

- Servicios Generales

- Proveedores
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