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La Direccion Nacional de Bienestar Universitario, pensando en la sa-lud de toda la
comunidad universitaria, ha entrado a considerar algunas acciones y actividades para
prevenir el contagio por el actual virus COVID-19, en los puntos de suministro y
consumo de alimentos de la Sede Caribe en la Universidad Nacional de Colombia,
pensando en los estudiantes beneficiarios con apoyo alimentario, en la comunidad
gue acude a la compra de alimentos y en los espacios comunes para la
re-termalizacion de los alimentos externos a los servicios de la Universidad.

El presente documento reine un conjunto de normas, reglas y pautas que sirven para

la elaboracion de los protocolos de restablecimiento de la atencién presencial

(minima o completa) en la cafeteria de la Sede Caribe de la Universidad, ante el

eventual proceso de transicion de regreso gradual, progresivo y seguro de la

comunidad universitaria, posterior al cese de actividades por la alerta de contagio
ante la pandemia COVID-109.

»
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La Universidad y los operadores de las cafeterias son responsables de proporcionar

un ambiente libre de COVID-19; esto debe tenerse en cuenta en las actividades

previas a la ejecucion del servicio en la relacion contractual establecida, es decir que

ambas partes deben asegurar el cumplimiento del protocolo el cual implica nuevos
gastos, actividades y regulaciones en la ejecucion del servicio.
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ROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD
. ACCIONES DE RESPONSABILIDAD

Coneloperadorl A nivel Conla -
interno colmunl.(EIad

DE LA SEDE CARIBE

Acciones de la sede Caribe previo a la reapertura
de los servicios de alimentacion

1. Con el operador:

Solicitar al operador a cargo de la cafeteria y/o comedor las siguientes acciones
previas a la reanudacion del servicio en la cafeteria y/o comedor:

Acatar los controles de seguridad establecidos para el ingreso a la
Universidad en la Sede Caribe.

Capacitar al talento humano en el tema “El manipulador de alimentos
como principal fuente de contagio” antes de iniciar las actividades o
servicio en la cafeteria y/o comedor.
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Que el programa de limpieza y desinfeccion se ejecute
diariamente minimo 1 vez, incluyendo zonas comunes,

Q mobiliario y equipos; de la misma manera debera incluir un ) 4
apartado en donde especifique el tratamiento al menaje y
utensilios deuso por los usuarios.

El protocolo de limpieza y desinfeccion de los insumos o
g materia prima antes del almacenamiento o en su defecto,
~ como se va a mitigar el riesgo de contagio de los
_.. colaboradores o consumidores con la materia prima.

Realizar la proyeccion de necesidad y compra para asegurar AN
que su talento humano cuente con la de dotacién suficiente
y pertinente de los siguientes elementos de proteccion
personal:

Gafas
Careta
Guantes
Tapabocas

Traje antifluidos “ a

Realizar la proyeccion de necesidad y compra para asegurar
permanentemente suficientes productos de limpieza vy
desinfeccion (de acuerdo con el Plan de Saneamiento Basico
del operador) y teniendo en cuenta que los insumos
quimicos empleados deberan estar acorde con el
Sistema Globalmente Armonizado.

Exigir a los operadores el disefio, modificacion e
implementacion de un Manual de Buenas Practicas de
Manufactura y Plan de Saneamiento Basico acorde con la
Resolucion 777 de 2021 y deméas normas que la modifiquen,
adicionen o sustituyan y lasnecesidades generadas por
el riesgo de contagio @
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El procedimiento detallado para la limpieza y desinfeccion y
esterilizacion del menaje.

En caso de que se decida usar platos, vasos y cubiertos
desechables, estos deberan ser biodegradables y el operador
debera coordinar con la Universidad la disposicion final de
estos empaques.

En caso de contratar empresas especializadas, estas deberan contar con concepto
sanitario favorable expedido por las Secretarias de salud o las entidades que hagan

SuUS veces.



:ﬁ: Un protocolo para circulacion en espacios destinados para el servicio de cafeteria y

comedores completo (cocina, despensas, bafios, zonas de lavado manos y menaje,
atencion publico, desechos, otros).

Indicar al operador el nimero, ubicacion y caracteristicas de los si-guientes
elementos para la limpieza y desinfeccién y mitigacion del contagio, que debera
disponer:

Alcohol
minimo al
70%y
maximo al Puntos de
0,

_ 9% A)Rara eliminacion
Dispensadores aspersion en de tapabocas
dg quon mesas, _sﬂlas y guantes.

liquido y superficies.

Dispensadores de Barreras
Gel desinfectante protectoras
(mamparas).



2. A nivel administrativo y operativo
Previo a la reapertura del servicio la sede ademas debera:

Incorporar lo anterior como obligaciones en la
contratacion del operador.

Verificar que el operador de la cafeteria realice la
limpieza y desinfeccion antes de la reanudacion
del servicio, y que disponga de los elementos
para la limpieza y desinfeccién, en numero,
ubicacion y caracteristicas necesarias.

Atender lo establecido en la Resolucién 777 de 2021 y la norma que la adicione, modifique
o sustituya en lo referente a la disposicibn de espacios para la disponibilidad y
almacenamiento de los insumos de limpieza y desinfeccion.

Supervisar permanentementela  implementacion de los protocolos de
bioseguridad.

Instalar o disponer de un lavamanos afuera de la cafeteria a maximo 10 metros de

la zona de ingreso.

Establecer franjas de horarios entre los estudiantes para que se restringa el numerode
usuarios en un mismo momento, articulado con los horarios de clases, de forma que
se controle el aforo.

Ny
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3. Para la disposicion de espacios de retermalizacion de alimentos
“comedor alterno”.

Teniendo en cuenta los eventuales riesgos en diferentes espacios, la sede dispondra
un comedor alterno con las siguientes caracteristicas:

Temperatura ambiental comoda, con aire acondicionado o al aire libre
atendiendo a la actual contingencia por COVID-19.

Disposicion de mesas Yy sillas con distanciamiento de 2 metros y
organizacion de sillas en zigzag con 2 sillas por mesa y 1 metro entre
personas.

Conexiones eléctricas y toma corriente para los equipos de refrigeraciony
retermalizacion de alimentos (estos deben ubicarse preferiblemente en
zona con aire acondicionado para no afectar su temperatura y
funcionamiento).

Con un lavamanos en un espacio cercano (no mas de 10 metros de
distancia) al comedor alterno para la retermalizacion de los almuerzos,
este debera tener dispensador de jabon y toallas desechables.
Preferiblemente con lavaplatos y elementos de limpieza y desinfeccion
de recipientes.

Con una nevera para conservar los
alimentos y microondas para su
retermalizacion.

Con aspersores para alcohol de minimo al 70% y maximo al 95 %
para la aspersion en mesas, sillas y superficies.

Se dispondra de recipientes para la eliminacion de los residuos
organicos, inorganicos y ordinarios de acuerdo con el programa de
gestion de residuos de la Sede. Estos deberan ser
preferiblemente de pedal y con bolsa.



Asi mismo la Sede realizara sefalizacion en el comedor alterno o zona de
retermalizacion en un material facilmente lavable respecto a:

Lavado de manos previo al ingreso al

comedor, de acuerdo con la técnica

indicada por Ministerio de Salud y € -
Proteccion Social.
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/L
ists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/ENT/c .
omo-lavarse-las-manos.pdf L | 21

Uso correcto del tapabocas durante la permanencia de la comu-nidad
educativa en el comedor alterno, salvo en el momento de consumo de los
alimentos, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 777 de
2021 y la norma que la adicione, modifique o sustituya.

No manipulacion de equipos de refrigeracion y retermalizacion por
personas no autorizadas.

Realice la aspersion de la mesa y silla previamente a su uso.

Marcacion distanciamiento fisico en piso en la zona de fila para
almacenamiento de los alimentos y retermalizacion.

Adicionalmente la Sede asignara personal de servicios generales para realizar la
limpieza y desinfeccion del comedor alterno diariamente previo al inicio del
almacenamiento de los alimentos y luego de terminar el servicio de retermalizacion.

Por otro lado, la sede determinaré el la logistica para la participacion de estudiantes
de corresponsabilidad en el proceso de utilizacion de este espacio, la recepcion de
los alimentos para su almacenamiento, el rotulado, su retermalizacion y entrega al
estudiante.
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http://www.minsalud.gov.co/sites/rid/L

Acciones de la sede Caribe durante la prestacion
del servicio en la cafeteria de la sede

* Durante el servicio de la cafeteria y/o comedor la sede debera

‘@ Autorizar la prestacién del servicio Unicamente mientras se pue-da garantizar el

abastecimiento de agua potable en cantidad y calidad suficiente para un dia de
produccion de alimentos.

Q Determinar el cierre de la cafeteria 0 comedor ante la presencia o sospecha de contagios
en el interior de este.

# Supervisar permanentemente la implementacion de los protocolos de bioseguridad.

# Atender lo establecido en la Resolucion 777 de 2021 y la norma que la adicione,
modifique o sustituya en lo referente a la disposicion de espacios para la
disponibilidad y almacenamiento de los insumos de limpieza y desinfeccion.

4. Con la comunidad educativa
La sede debera:

* Socializar el protocolo de bioseguridad dirigido a los usuarios de la
cafeteria y comedor alterno, mediante una campafa educativa virtual
masiva, por los medios o redes sociales de la sede y focalizada para los
beneficiarios de los apoyos alimentarios.

Brindar a los estudiantes, administrativos y a la comunidad universitaria
campanas de estilos de vida saludables en tiempos de Pandemia.

Realizar el registro de los usuarios que reciben el apoyo alimentario de
modo que se disminuya el riesgo de contagio (con carné).

:
*

5. Para el uso de los espacios de retermalizacion de alimentos

La Sede debera supervisar el cumplimiento de la logistica de almacenamiento y
retermalizacion de los alimentos.

Adicionalmente la Sede Caribe realizara las siguientes acciones:

Asignar personal de servicios generales para realizar la limpieza y
desinfeccion del comedor alterno diariamente previo al inicio del

almacenamiento de los alimentos y luego de terminar el servicio de
retermalizacion.

Dotar el de jabdn y toallas desechables la zona de lavado de manos.

Dotar permanentemente de alcohol minimo al 60% y maximo al 95 % los
recipientes para aspersion en mesas, sillas, superficies y equipos.



PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD
Il. ACCIONES DEL OPERADOR DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION (CAFETERIA)

1. Acatar los controles de seguridad establecidos para el ingreso a la

Universidad en la sede de Caribe.

El operador debera Ver el lineamiento de Salud y Seguridad en el Trabajo sobre
ingreso al campus (personas y vehiculos) y darle estricto cumplimiento (en linea)
https://bogota.unal.edu.co/guia_reanudacion/guia_ingreso_campus.htmi

2. Realizar la siguiente distribucion de los elementos en el area de consumo
en la cafeteria o comedor e instalar los siguientes elementos:

¥ UNIVERSIDAD
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Ubicar las mesas en la cafeteria con 2 metros de distancia entre ellas y 2
sillas por mesa. Dicha distribucion se podra modificar segun directriz de
la Sede Caribe.

2 METROS

El aforo del area del consumo sera el de las personas sentadas maximo en
2 sillas por mesa y distancia entre mesa de 2 metros y de acuerdo con los
lineamientos establecidos en la Resolucion 777 de 2021.

Disponer de la siguiente sefalizacion en un material faciimente lavable y
elementos para limpieza y desinfeccion previo a la reapertura del
comedor y/o cafeteria, y mantenerlos durante todo el servicio:

En el area exterior a la zona de consumo de alimentos disponer de:

UNIVERSIDAD
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SOAP

SOAP

1 dispensador de jabon liquidosurtido 1 dispensador de
permanentemente toallas de manos
en el lavamanos. desechables en el lavamanos.



Minimo 1 dispensador de gel Minimo 1 aspersor con alcohol
desinfectante y mantenerlo minimo al 70% y maximo al 95 %
surtido permanentemente. para aspersion en mesas,
sillas y superficies,
estos se instalaran con soporte
y sefializacion para visualizacion
de los usuarios del servicio.

Al'ingreso y a la salida de la cafeteria o comedor disponer 1 punto de eliminacion de
tapabocas y guantes (canecas sefializadas).

T?i UNIVERSIDAD
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Al interior del servicio de alimentacion en las areas de produccion:

Instalar dispensador de
jabon, toallas de manos
desechables y gel
antibacterial

|dentificar y eliminar los
elementos, zonas 0 equi-

permanentemente y de pos de mayor esg.

elementos de limpieza y
desinfeccion.

En la zona de filas sefializacion que se refiera a:

Evite conversar

d Ma_mte_ner e]!, _ durante su estancia
istanciamiento fisico en la cafeterfa o
de 1 metro.

comedor.

Uso de tapabocas en la
linea de servicio y caja de
pago, retiro del tapabocas

solo en el momento de

consumo.

En la zona de filas sefializacion que se refiera a:

No use el comedor
para actividades
El aforo del area del sociales y/o
consumo académicas.

La permanencia maxima
es de 15 minutos por
persona para el consumo
de alimentos.
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3. Cumplir con las actividades necesarias para el alistamiento del servicio previo
al restablecimiento de su funcionamiento.

Presentar a la sede;

La proyeccion de necesidad y

compra de elementos de

proteccion personal (gafas, careta,

guantes, tapabocas, traje

antifluido), incluyendo fechas y/o

dias de entrega al personal, asi u

como numero de elementos a

entregar y la periodicidad; para

asegurar que su talento humano

cuente con la de dotacion a
-

g B

-
] -
suficiente permanentemente, para ® f
esto debera entregar el listado del
personal y la asignacion de
elementos proyectada por cada
uno. Esto sera evaluado y aprobado

por la Sede.

Se puede usar tapabocas de
tela, siempre 'y cuando
cumplan con las indicaciones
definidas por este Ministerio en
https://www.minsalud.gov.co/M
inisterio/Institucional/Procesos
%20y%20procedimientos/G
IPS18.pdf
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El protocolo para circulacion en espacios destinados para el servicio de
cafeteria y comedores completo (cocina, despensa, bafios, zonas de
lavado manos y menaje, atencion publico, desechos, otros).

Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Plan de Saneamiento
Basico acorde con las necesidades generadas por el riesgo de contagio,
garantizando cumplir con lo solicitado por la Sede.

Con el talento humano:

Debera realizar sensibilizacion y capacitacion al talento humano colaborador para la
incorporacion del personal en la reapertura del servicio, esta debera tener una
duracion de minimo 2 horas y ser dirigido por un profesional idéneo (microbidlogo o
ingeniero de alimentos), en el siguiente tema y subtemas:



Practicas para la movilidad '-.
segura de camino al trabajo y el
hogar

TEMA
El manipulador de
e alimentos como
ﬁ*L principal fuente

de contagio

Uso y manejo de ropa de calle y
dotacion

Desinfectante de uso personal
y Limpieza y desinfeccion y
manejo de residuos acorde

con la Resolucion 777 de
2021

\_Z

Uso de tapabocas basado
en la Resolucion 777 de 2021

Lavado de manos
basado en la Resolucion
777 de 2021

Medidas de
autocuidado y de salud
mental basadas en la
Resolucion 777

Con los proveedores de alimentos previo a la reapertura de la cafeteria:

El operador debera dar a conocer a sus proveedores el protocolo de bioseguridad de

la Sede y exigirles su cumplimiento, para ello debera:

Realizar una capacitacion a los proveedores en el tema “El manipulador
de alimentos como principal fuente de contagio” con los siguientes

subtemas:

Medidas de
autocuidado y de salud
mental basadas en la
Resolucion 777




* Realizar una evaluacion de los proveedores que asegure el cumplimiento de
las normas de bioseguridad y la normatividad referente al transporte y
manipulacion de alimentos.

4, Mantener las condiciones establecidas durante la prestacion del servicio.

Con todo el talento humano para el ingreso y salida de la cafeteria o comedor:

El operador debera implementar las siguientes medidas para prevenir el contagio por
el COVID-19 entre trabajadores del servicio:

* Identificar afectacion a la salud mediante:

La indagacion del estado de salud de todos los
empleados y el riesgo potencial por contacto con
personas contagiadas.

Establecer los turnos del personal al ingreso y salida de la
jornada laboral, evitando la concentracion de personal en el area
de vestuario, de igual manera, para todo el personal a cargo del
operador en los diferentes areas (cocina, atencion al publico,
administracion) y darlos a conocer a la sede.

Implementar las condiciones para el uso y
almacenamiento de la ropa de calle y los uniformes de
trabajo asi:




Q Desinfeccion del lugar donde se cambian los operarios y guardan las cosas que traen y se
cambian

‘@ Instalacion de lockers individuales en un lugar externo al area del proceso productivo
para que los trabajadores dejen su ropa de calle.

Q La ropa de calle no debe ingresarse mas alla de la zona de vestuario y sera almacenada
en bolsa aparte por cada trabajador (Debidamente marcada).

‘@ El uniforme que fue usado por el personal durante la jornada laboral se guardara en una

bolsa sellada para su limpieza y desinfeccion en casa por tal motivo, es imprescindible
que el operador incluya este procedimiento en el Programa de Limpieza y Desinfeccion.

Organizar horarios para las diferentes actividades (pausas activas, almuerzos,
entre otros) manteniendo el distanciamiento fisico entre colaboradores.

Garantizar el uso de elementos de
proteccion, uso de desinfectantes, lavado
de manos previo al ingreso a cada una de
las zonas de procesos productivos.

Durante todo los procesos productivos en el servicio de la cafeteria y/o comedor

El operador debera:

Establecer las siguientes normas con el personal:



No debe salir del espacio laboral durante la jornada.

No podra desplazarse por espacios diferentes de la Sede.

Evitar dialogar durante el proceso productivo.

Prohibir el uso de celulares en las zonas de los
subprocesos productivos. **

Prohibir compartir los elementos de proteccion
personal.

** Si el operador de suministro de alimentacion utiliza dispositivos moviles y
computadores, debe hacerlo en el area administrativa, este se protegera con plastico y
seré desinfectado con alcohol, antes y después de su uso.

Entregar los elementos de papeleria de uso diario como lapiceros entre
otros, para uso exclusivo de cada trabajador, estos seran desinfectados
previo y después de su uso.

Disponer de senales sonoras de obligatoriedad de
lavado de manos y momentos de verificacion de

higiene de manos, con una periodicidad minima
\ \// de 1 hora.
—

Garantizar el abastecimiento y suministro permanente de dotacion
sanitaria (jabon liquido antibacterial, liquido desinfectante y toallas de un
solo uso en cada area de trabajo).

Verificar el uso obligatorio de tapabocas desechables segun los lineamientos
de la Resolucion 777 de 2021 y las normas que lo modifiquen, adicionen o
sustituyan y las siguientes indicaciones:
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Lave las manos antes de . No toque el tapabocas durante su
colocarse el tapabocas. nradnetivn uso. Si debe hacerlo, lavese las
manos antes y después de su

manipulacion.

Use el tapabocas durante un dia Cuando se retire el tapabocas, Una vez retirado, doble el
de manera continua, siempre y hagalo desde las cintas, nunca tapabocas con la cara externa hacia
cuando no esté roto, sucio o toque la parte externa de este. dentro y depositelo en una bolsa o
humedo, en cualquiera de esas recipiente destinado para ello.

condiciones retirelo y eliminelo.

Se puede usar tapabocas de tela, siempre y cuando cumplan con las
indicaciones definidas por este Ministerio

en https://www.minsalud.gov.co/Ministerio/Institucional/Procesos%20y%?20p
rocedimientos/G IPS18.pdf

Restringir las labores de mantenimiento preventivo
equipos con personal externo de la Universidad
especialmente durante las actividades operativas; est
debe acatar el protocolo establecidos por la institucion

Garantizar que la persona que realice las
actividades de limpieza y desinfeccion o
manipulacion de residuos uso de guantes, estos
deben mantenerse limpios, sin roturas o
imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado
higiénico requerido para las manos de acuerdo
con la Resolucion 666 de 2020 del Ministerio de

DE COLOMBIA
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Cumplir estrictamente lascondiciones
de saneamiento establecidas en el
Manual de Buenas Practicas de
Manufactura y los programas del Plan de
SaneamientoBasico, para el programa de
residuos debera articularse con los
lineamientos de Gestion Ambiental de la
Universidad Nacional de Colombia sobre
manejo de residuos,desechos y material

de proteccion personal.
El uso de guantes para las actividades de limpieza y desinfeccion y manipulacion de residuos; estos deben
mantenerse limpios, sin roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico requerido para las
manos de acuerdo con la Resolucion 777 de 2021 y la norma que la modifique, adicione o sustituya del Ministerio
de Salud y Proteccién Social.

En el momento del recibo de los alimentos el operador debe realizar las siguientes
actividades:

* Verificar que las canastillas y contenedores plasticos que traen los proveedores
estén limpias y realizar el traspaso a sus propias canastillas enel recibo.

Exigir a la persona que realiza la entrega, la desinfeccion de las manos yuso estricto
* del tapabocas previo al descargue.



* Restringir el acceso de proveedores exclusivamente al area de recibo.

* Establecer horarios para recibo de alimentos, en el momento de menor
afluencia de usuarios.

“* Disponer de un proveedor secundario que pueda atender el pedido, en
caso de que el proveedor no cumpla con la totalidad de los requisitos y
que dé lugar al rechazo de la materia prima.

Para el almacenamiento de alimentos el operador debera realizar las siguientes
actividades:

2

Descartar antes del ingreso al Limpiar y desinfectar todos los envases y Lavar antes de pasar al
almacén de alimentos las empaques primarios almacenamiento definitivo, frutas y
cajas, cajones, packs plasticos verduras.

0 empaques secundarios

Eﬁi Disponer en canastillas del operador, previamente lavadas y
desinfectadas los alimentos lavados.

Desinfectar los alimentos de acuerdo con sus condiciones de
almacenamiento y momento de preparacion.

5. Durante la distribucion de los alimentos
El operador debera establecer los medios en el servicio para:

* Fortalecer las medidas de limpieza y desinfeccién de superficies y
ambientes en puntos de venta durante la atencion al publico.

Direccion Nacional de Bienestar Universitario DE COLOMBIA
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Publicar los al exterior del servicio de alimentos de
acuerdo con los lineamientos de la Sede.

Publicar los horarios de apertura, cierre y horarios
de distribucion de los alimentos en zonas externas
de cada comedor y cafeteria.

Controlar que la capacidad de ocupacion maxima del area
de consumo en los servicios de alimentacion; debera
publicarse el aforo en la entrada de la cafeteria y el
comedor.

Determinar la organizacion de mesas, sillas, filas, entradas y salidas para
los usuarios, minimizando el contacto frente a frente. Privilegiar el flujo
en un solo sentido, para ello sefalizar las sillas habilitadas de forma que
estas queden por ejemplo siguiendo diagonales o en zigzag.

s ® SAFE DISTANCE ”
2 meters

4

Y | i
-9 : | I

- ‘
a8 EI

Permitir maximo 2 personas por mesa como estrategia para la mitigacion
del COVID-19.
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Controlar que, al ingreso de los servicios de alimentacién, los usuarios
realicen el lavado de manos previo al ingreso.

Proteger los alimentos, absteniéndose de exhibir productos sin cobertura
0 barrera protectora, o que puedan estar al alcance directo de los
consumidores.

*

R A

Articular la disposicion de residuos del servicio de acuerdo con las
disposiciones de la Oficina de Gestion Ambiental de cada sede.

Garantizar el lavado y desinfeccion de menaje y utensilios, el operador
debera garantizar el método de limpieza y desinfeccion de cada uno
de los elementos de uso por los usuarios, mediante solucion jabonosa
y desinfectante o autoclave.

El operador debera establecer los medios en la distribucion para:

Garantizar la proteccion permanente de los alimentos durante la linea de
servicio, mediante el uso de barrera protectora (mampara) de la linea y
peliculas plasticas, tapas para cada contenedor de alimento.

Contar con el menaje suficiente para el numero de

ii usuarios previstos; no se permitira lavado y (2

reutilizacion de este durante el servicio.
Las bandejas deberan ser lavadas y desinfectadas en

cada uso. '_# N
. -
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Se dispondran los alimentos en platos sobre la bandeja y

estaran cubiertos por vinipel o cualquier otro elemento &
de proteccion, como una segunda bandeja. -

Las bebidas deberan entregarse cubiertas por vinipel o
cualquier otro elemento de proteccion; no podran
disponerse para eleccion directa del usuario

El operador entregara una sola opcion de almuerzo, sin posibilidad de
eleccion. Estara disponible la opcion de proteina vegetal para los
vegetarianos y/o veganos.

El operador debera realizar lo siguiente en el area de comedor y consumo de
alimentos:



Garantizar la

ventilacion y Realizar cada hora la
circulacion del aire desinfeccion del

en el area de ambiente mediante
consumo durante y aspersion, para lo cual

después de cada debera liberar el area
servicio abriendo las de consumo.

ventanas y puertas.

Dar cumplimiento a
las franjas de horarios
entre los estudiantes
beneficiados para que
se restringa el numero

de usuarios en un
mismo momento.

Establecer una

permanencia Verificar que los

méaxima de 15 usuarios no ubiquen
minutos por el tapabocas, guantes,

persona para el entre otros, encima de
consumo de las mesas.
alimentos.

Evitar elementos de
publicidad u objetos
decorativos que puedan
convertirse en foco de
contaminacion.

Habilitar comedores y/o areas de consumo en espacios abiertos, en
caso de no ser posible garantizar la ventilacion y circulacion del aire
de acuerdo a los lineamientos de la Resolucion 777 de 2021 y demas
normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

El operador debera garantizar la ventilacion permanente de las areas de
preparacion, servido y consumo de los alimentos. Ademas, ventilardespués de
cada servicio, los salones y comedores abriendo las ventanas.

El operador debera establecer en el area de dgscomlde de g@mentos, la

siguientes medidas:

Ubicar contenedores preferiblemente ntapay ﬁ

para la separacion de residuos, los tapa antes debenir separados;,

otro contenedor 7
. L, {
Garantizar la eliminacion de los ? ‘>
. ;. . o_c —all
residuos organicos o0 inorganicos

(sobrantes de la alimentacion
ofrecida, las servilletas) en el

DE COLOMBIA






6. Realizar la identificacion y manejo de riesgo para trabajadores
de las cafeterias o comedores.

Si el operador tiene conocimiento de trabajadores, que estuvo en contacto
con alguna persona que esté infectada por el virus, estos no podran
ingresar a las cafeterias ni comedores, hasta que se determine la ausencia

Si se detecta algun trabajador durante la jornada, con signos o sintomas de
enfermedad respiratoria se colocard una mascarilla, debiendo abandonar,
en todo caso, la cafeteria 0 comedor; el operador debera:

L i N/ O _ _ _

0 a todos sus empleados y hacer el manejo adecuado

prestacion del servicio.
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1. Para el servicio y uso de la instalaciones de la cafeteria:
Cumplir con las siguientes normas, pautas y actividades:

Seguir todas las recomendaciones de la autoridad competente en su
desplazamiento hacia la Universidad.

Respetar, sin excepcion, la capacidad de ocupacion maxima publi-cada en
la cafeteria que determine la Sede.

Lavarse las manos y desinfectar los zapatos antes de ingresar a la cafeteria.

Acatar las recomendaciones generales de la Universidad sobre el uso de
desinfectante, distanciamiento fisico y empleo de elementos de proteccion
personal.

Usar el tapabocas correctamente dentro
de la cafeteria, el cual solo se podra
retirar al momento de consumir los
alimentos; este debera ser depositado en
una bolsa 0 empaque de uso exclusivo.

No usar el celular dentro del servicio de la
cafeteria

Definir el producto o alimento que desea adquirir 0 comprar con
antelacion al ingreso a la cafeteria.

Direccion Nacional de Bienestar Universitario
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Cada estudiante debera desechar los residuos de sus alimentos en

‘ lil[ los recipientes (con tapa y preferiblemente de pedal) dispuestos

)/ para tal fin, al interior de los comedores y cafeterias
%
-
I
Cumplir con el tiempo de permanencia maximo establecido por la sede
para el consumo de alimentos.

Evitar en lo posible la circulacion de dinero en efectivo o un su
defecto pagar con lo exacto para no esperar devuelta.

No usar los espacios de consumo de alimentos, para
actividades académicas, recreativas o de ocio.

Respetar la sefializacion de las mesas al momento de ubicarse
a consumir los alimentos.

* Disponer la bandeja y el menaje en el sitio indicado para esto.

Recordar y cumplir con las normas sobre etiquetas para saludo, estornudo,
tos, distanciamiento y adecuado uso de medidas de proteccion.

Para los usuarios profesionales o estudiantes de salud se solicita:

Retirarse los elementos, uniformes y la

bata que han utilizado en sus actividades 4 : ,.".
de riesgo (practicas en laboratorios y g__d. Nt
atencion a pacientes) antes de ingresar a la

cafeteria. h

2. Para el uso de los espacios de retermalizacion de alimentos
“Comedor Alterno”

Teniendo en cuenta los eventuales riesgos en diferentes espacios, se sugiere que los
estudiantes y comunidad educativa, se provean de los alimentos desde sus casas,
estos podran ser retermalizados en espacios dispuestos por la sede.

2 UNIVERSIDAD
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Los usuarios de los espacios de retermalizacion deben:

¢

Asegurar que los

et Usar tapabocas cubrien- Lavarse o desinfectarse Mantener un
i FEcIpientes vengan do nariz y boca durante previamente las manos y distanciamiento fisico de 1
Impios en su exterior y todo el proceso de después del uso del espacio. metro con otros usuarios.

transportarlos en bolsa
sellada para evitar su
contaminacion.

retermalizacion.

Atender el protocolo de Atender los horarios Eliminar los sobrantes de
la Sede para el uso de para almacenar los los alimentos en las canecas
los equipos. Estos solo alimentos en el refrige- dispuestas para tal fin.
podran ser manipulados rador dispuesto en el
por las personas comedor alterno, y el
dispuestas para ello. horario para uso del
microondas.
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