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PLAN DE CONTINGENCIA Y DE ACTUACIÓN EN CASO DE CONTAGIO 

El Menú del Petit es una empresa de servicio de gestión de comedores escolares, en 

las que su oficina y cocina central se ubica en Calle Canonge Dr.Auguet, 14 de 

Viladecans-08840 (Barcelona) con CIF: B-61449831.  

Desde la cocina central nos encargamos de la elaboración y servicio de comidas a 

comedores escolares, guarderías y centros de educación especial ubicados en el Baix 

Llobregat.  

También tenemos el servicio de cocina in-situ y gestionamos cocinas y comedores en 

25 centros, donde tenemos personal propio: 

En los equipos de cocina contamos con un cocinero/a, ayudante de cocina y personal 

de limpieza. 

En los equipos del comedor: tenemos a un coordinador/a y monitores de comedor. 

Este nuevo curso escolar 2020-2021, que empezará el próximo 14-09-20 

comenzamos con una cuarta parte del personal que normalmente tenemos en los 

centros.   

Debido a la crisis sanitaria que estamos viviendo, este dato irá oscilando en función 

de las inscripciones de las familias usuarias del comedor escolar.   

Centros donde tenemos personal y es de catering: 

EB La marta, merce y la susa. Eb Sant Climent y Escuela Tramuntana. Escuela 

Vedruna, Sant Josep, Mediterránea, Can Massallera y Escuela Rafael Casanova. 

Centros donde tenemos cocina in-situ y personal de cocina y monitores: 

Abat Oliba en Cornellá de Llobregat 

A.Gaudí-Mediterránea en Cornellá de Llobregat 

Dolors Almeda en Cornellá de Llobregat 

Benviure en Sant Boi de Llobregat 

Joan Bardina en Sant Boi de Llobregat 

Marianao en Sant Boi de Llobregat 

Pla de les Vinyes en Santa Coloma de Cervelló 

Sant Climent en Sant Climent de Llobregat 
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Can Roca en Castelldefels 

Garigot en Castelldefels 

Jacint Verdaguer en Castelldefels 

Lluis Vives en Castelldefels 

Marta Mata en Viladecans 

Miquel Martí i Pol en Viladecans 

Pau Casals en Viladecans 

 

OBJETIVOS DEL PLAN 

 

Evitar la propagación del COVID-19, protegiendo la salud tanto de los empleados de 

la empresa, como de los clientes y asegurar de que los menús entregados a nuestros 

clientes, son seguros y no representan un riesgo como vector de transmisión del 

virus. 

 

FUENTES DE INFORMACIÓN 

 
a) Ministerio de Sanidad. 

b) Guías sectoriales. 

c) Curso de medidas ante el COVID-19 en la industria alimentaria de 

ASONOMAN. 

d) PREVINT. Empresa de prevención de riesgos laborales. 

e) Departament d’Ensenyament i les Direcciones de les escuelas. 

EQUIPO 

Las personas responsables del contenido del plan de contingencia, serán Juan pedro 

e Ismael Gilabert González, directores del centro y Mª Carmen Ávila Ruiz como 

técnica laboral y nutricionista de la empresa. 

IDENTIFICACIÓN DE LOS RIESGOS 

o Contaminación de los alimentos o los envases por COVID-19 

o Contagio de los empleados por COVID-19 
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NUEVAS MEDIDAS QUE SE VAN A ADOPTAR PARA LLEVAR A 

CABO EL PLAN DE CONTINGENCIA Y DE ACTUACIÓN EL MENÚ 

DEL PETIT. 

MEDIDA 1: A partir de septiembre, el acceso las oficinas será de uso exclusivo 

para el personal administrativo. Se enviará un email a todos los trabajadores y 

usuarios que la atención será vía telefónica o por correo administrativo. En el caso, 

de que fuera imprescindible la atención personalizada, se concertará cita previa y 

se le atenderá en el despacho nº 2. Se aprovechará el correo electrónico de 

confirmación de la cita previa para informar a los usuarios que hagan uso de 

mascarilla, que han de asistir de manera individual y tendrán que respetar la 

distancia física de 2m y tendrá que aplicarse alcohol hidroalcohólico que tendrá 

disponible en la planta baja antes de subir las escaleras hacia la primera planta. Se 

evitarán las reuniones presenciales, favoreciendo las conferencias u otros sistemas 

no presenciales. 

MEDIDA 2: Se instalará en la entrada de cada comedor escolar/cocinas los 

pictogramas preventivos de limpieza de manos, separación y uso de mascarilla y otras 

medidas preventivas.  

MEDIDA 3: en el caso de compartir ordenador u utensilios, se desinfectarán antes 

de su uso y al finalizar su uso. 

MEDIDA 4: en las zonas comunes de trabajo tanto en cocinas como en el comedor, 

se tendrá que mantener la separación física mínima de 1,50m, que pueda evitar entre 

unos y otros una posible transmisión del virus.  

Siempre se usará la mascarilla que la empresa entregará  a cada trabajador y será 

de uso exclusivo durante la jornada de trabajo. 

Los monitores debido a su horario de trabajo, podrán utilizar la misma mascarilla 

durante dos días de su jornada  y el personal de cocina que tenga una jornada 

superior a 4h se la cambiará a diario.  

Se firmará la entrega de cada mascarilla según prevención de riesgos laborales. 

Las mascarillas una vez cumplido su uso se desecharán en una bolsa que se tirará al 

container completamente cerrada. 

 

MEDIDA 5: el personal respetará la distancia de 2m de seguridad para no 

acumularse en la zona de entrada para acceder al local, se limpiarán las manos con 

agua y jabón (siguiendo instrucciones del pictograma) y llevarán mascarilla puesta.  
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MEDIDA 6: La bata de trabajo junto a la mascarilla de los monitores se guardarán 

en una bolsa que traerá el propio personal y su coordinadora le indicará donde 

guardarla. En el caso del personal de cocina lo indicará la cocinera. 

El personal será el responsable de la limpieza de su ropa de trabajo y tendrá que 

hacerlo a una temperatura entre 60º-90ºC. 

MEDIDA 7: se mantendrán abiertas las ventanas y puertas siempre y cuando el 

tiempo lo permita. En época de invierno, se ventilarán los espacios  10 minutos cada 

hora de trabajo. 

 

MEDIDA 8: en todo el comedor escolar y cocinas se reforzará la limpieza y 

desinfección del espacio, principalmente en los baños y espacios comunes y en las 

superficies de trabajo compartidas. La limpieza de la instalación se limpiará como 

mínimo una vez al día y dependiendo de su uso.  

Las mesas de comedor se desinfectarán antes de entrar el primer turno, entre 

turnos si así hiciera falta y antes de dejar el comedor escolar. Se retirarán los 

restos de alimentos de encima de la mesa, se aplicará el desinfectante (disponible 

en cocina) tanto en mesas como en sillas, se dejará actuar 5 minutos y se retirará 

tal y como indica las instrucciones del fabricante. 

Se ventilarán los espacios abriendo puertas y ventanas entre turnos y siempre que 

sea posible. 

MEDIDA 9: se entregará a todo el personal de cada centro de trabajo equipos de 

protección individual (EPI): mascarillas higiénicas que tendrán un uso máximo de 4h, 

guantes “si hicieran falta por algún caso en concreto” y se prioriza el lavado de manos 

con agua y jabón según las indicaciones sanitarias (véase pictograma).  

MEDIDA 10: se garantizará que todos los trabajadores conozcan los protocolos y 

nuevos procedimientos y medidas a aplicar para evitar el riesgo de contagio, para 

ello se irán haciendo formaciones on line y se pondrán de manera visual pictogramas 

con los consejos de limpieza de manos, uso obligatorio de mascarilla, separación 

personal, etc.)  

MEDIDA 11: no se utilizará el teléfono móvil y otros enseres personales, durante 

la jornada de trabajo. 

MEDIDA 12: evitar en la medida de lo posible, el flujo de personas ajeno a los 

trabajadores de El Menú del Petit, s.l.l., en las estancias de cocina y comedor escolar.  
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MEDIDA 13: Dentro del centro de trabajo, se evitarán los desplazamientos a otras 

estancias de la escuela, que no sean el comedor y cocinas. 

MEDIDA 14: Se controlará el stock de los EPIS, como geles hidroalcohólicos y 

mascarillas y se garantizará el suministro eficiente de ellos. 
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DURANTE EL SERVICIO DE COMEDOR 

Los integrantes de un mismo grupo estable se sentarán juntos en una o más mesas. 

Hay que mantener la separación entre las mesas de grupos diferentes, en caso de no 

poder hacerlo hay que dejar una silla vacía entre ellos para garantizar la distancia. 

Hay que garantizar el lavado de manos antes y después de la comida. 

La comida se ha de servir en bandejas individuales o platos individuales, evitando el 

compartirlo (no se pondrán ensaladas, ni cestas del pan, ni aceite, vinagre o sal 

compartido en medio de la mesa). El agua puede estar en una jarra y que una monitora 

la sirva o bien un único niño encargado durante toda la comida. Este niño designado 

lo hará exclusivamente para su grupo de convivencia. 

EL PATIO 

Cada grupo estable estará junto y cuando compartan espacio con otros grupos, han 

de mantener entre ellos la distancia sanitaria recomendada.  

APLICACIÓN, SUPERVISIÓN Y MEJORAS 

Se realizarán revisiones del plan cada 3 meses y se anotarán observaciones al 

respecto y si hubiera margen de mejora. 

RECEPCIÓN DE MERCADERÍAS EN COCINAS 

En las cocinas que están ubicadas dentro de las escuelas y tengan que recibir 

mercaderías: 

Tendrá que abrirles un trabajador nuestro, para comprobar que antes de acceder al 

local utiliza el gel hidroalcohólico que estará disponible en el acceso del almacén. 

Podrá descargar el género y un trabajador de cocina, se encargará de controlar que 

se higieniza bien las manos, que lleva correctamente puesta la mascarilla. Habrá 

pictogramas con las indicaciones. 

Un trabajador nuestro revisará la mercancía retirando los embalajes o envoltorios 

externos antes de introducir los alimentos al centro de trabajo y se desinfectarán 

externamente todos los envases que no sean de papel o cartón y que no se encuentren 

dentro de ningún embalaje o retractilado, que previamente ya hubiéramos 

desechado. 
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DESPLAZAMIENTOS AL TRABAJO 

 

1. Siempre que puedas, utiliza las opciones de movilidad que mejor garanticen la 

distancia interpersonal de aproximadamente 2 metros.  

2. En relación con las medidas que se deben adoptar durante los desplazamientos, se 

atenderá a las instrucciones que dicten las autoridades competentes en cada 

momento, en función de las fases de la desescalada y del tipo de transporte que se 

vaya a utilizar.  

3. Si vas caminando al trabajo, guarda la distancia de seguridad.  

4. Si te tienes que desplazar en un turismo, extrema las medidas de limpieza y 

desinfección del vehículo. 
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MEDIDAS DE HIGIENE PERSONAL 

 

1. Utilización de la ropa de trabajo obligatoria y en perfecto estado 

de limpieza. 

2. El lavado frecuente de manos con agua y jabón o con una solución 

hidroalcohólica. 

3. El lavado y desinfección de manos se realizará antes de la jornada 

laboral, cada vez que se interrumpa el trabajo, después de ir al 

aseo, después de fumar, después de usar un pañuelo para toser, 

estornudar o sonarse la nariz, después de comer, después de 

tocar la basura o desechos de alimentos, antes de tocar alimentos 

que vayan a servirse en crudo y antes y después de acceder a la 

zona de descanso o comedores. 

4. Evitar tocarse la cara, la nariz y los ojos. 

5. Cubrirse la boca al toser o estornudar con el codo o con un pañuelo 

desechable que se tirará tras su uso. 

6. Extremar el aseo personal. 

7. El propio personal serán los responsables de la limpieza de su ropa 

de trabajo y tendrá que hacerlo a una temperatura entre 60º-

90ºC. 

8. No se podrá utilizar el teléfono móvil y otros enseres personales 

durante la jornada de trabajo. 
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ACTUACIÓN ANTE PERSONAS TRABAJADORES QUE 

PRESENTAN SÍNTOMAS COMPATIBLES CON COVID-19. 

Las personas trabajadoras que presenten síntomas compatibles con la 

infección por coronavirus SARS-COV-2 como lo son: fiebre, dificultad 

para respirar o tos y otros síntomas atípicos como la odinofágia (dolor 

al comer), anosmia (falta de olfato), ageusia (falta de gusto), dolores 

musculares, diarreas, dolor torácico o cefaleas, pueden hacer el test 

que se encuentra en el siguiente enlace: 

https://canalsalut.gencat.cat/ca/salut-a-z/c/coronavirus-2019-

ncov/stop-covid19-cat/ 

Para consultas generales se ha de llamar al 012 y para urgencias por 

coronavirus y sanitarias al 061. Solo en caso de emergencia llamar al 

112. 

En caso de síntomas compatibles con Covid-19 el trabajador se quedará 

en casa, siguiendo las recomendaciones de las autoridades sanitarias, 

comunicando tanto al sistema sanitario como a la empresa. 

Si se ha estado en contacto estrecho (convivientes, familiares y 

personas que hayan estado en el mismo lugar que un caso mientras este 

presentaba síntomas a una distancia menor de 2 metros durante un 

tiempo de al menos 15 minutos) con una persona afectada por el COVID-

19, tampoco se deberá acudir al puesto de trabajo, incluso en ausencia 

de síntomas, siguiendo las indicaciones del personal sanitario (061) y 

comunicándolo a la empresa. Durante ese periodo se deberá realizar un 

seguimiento por si aparecen signos de la enfermedad. Seguir las 

instrucciones recibidas desde el CAP de tu población. 

Se aportará justificante o documento de baja a la empresa (se irá 

informando a la empresa en todo momento). 

https://canalsalut.gencat.cat/ca/salut-a-z/c/coronavirus-2019-ncov/stop-covid19-cat/
https://canalsalut.gencat.cat/ca/salut-a-z/c/coronavirus-2019-ncov/stop-covid19-cat/
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