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Los refrigerios y comedores escolares comedores escolares desempefian una funcién nutricional,
social y educativa sumamente importante, contribuyendo a la adquisicién de habitos alimentarios
saludables, a la socializacién y la convivencia. Si tenemos en cuenta que los nifios/as de los sectores
sociales mas desfavorecidos realizan la ingesta principal de alimentos en la escuela, y que en sus
hogares no tienen la posibilidad econédmica de acceder a una alimentacién variada y completa, que
incluya todos los grupos de alimentos, podemos concluir que el sector escolar esta desperdiciando-
se de esta manera la posibilidad de que la escuela se constituya en un espacio propicio para que el
nifio/a adquiera una alimentacién adecuada y segura, que posea los nutrientes necesarios, siendo
fundamental para el crecimiento y desarrollo de de los/las estudiantes.

Por todo ello; en este contexto de Pandemia por COVID 19 se requieren extremar todas las medidas
sanitarias de prevencién de seguridad e higiene recomendadas para evitar el contagio de la
COVID-19, con el objetivo de contribuir a la creacién de condiciones favorables para poder acceder
de la forma mas segura y saludable posible a los alimentos durante el horario escolar.

Apropiarse del presente Protocolo resulta un tema inherente a cada comunidad educativa, y un
objetivo prioritario junto a la apropiacién del protocolo Cuidarnos.

Mediante el presente protocolo se buscara fomentar dos (2) cuestiones basicas:

a) Promover la alimentacién saludable y segura de los nifios, niflas y adolescentes en
edad escolar, a través de politicas de promocién y prevencion.

b) Entender al programa alimentario escolar como una oportunidad de adquirir habitos
de alimentacién saludable (dimensién cognoscitiva) y a compartir y adquirir normas de
conducta y practicas alimentarias con docentes y entre pares (dimensién social) debido
a que los nifos/as transitan muchas horas en la escuelay en muchos casos adquieren sus
comidas principales dentro de este ambito.

Por tal motivo, resulta necesario contemplar los aspectos nutricionales, educativos,y de promocién
de la salud; a través de un marco formal de recomendaciones tanto para el servido de las comidas
y refrigerios como para quienes las sirven y posteriormente los comensales, que son los propios
estudiantes y docentes (en aquellos casos en que permanecen durante todo el dia en compafia de
los estudiantes).

El presente protocolo sera de aplicacién en todas las Instituciones dependientes del Ministerio de
Educacién y Derechos Humanos - Consejo Provincial de Educacioén - Provincia de Rio Negro, en que
se brinda el servicio de “Refrigerios y / o Comedor Escolar”.



» Establecer y respetar las diferentes medidas preventivas necesarias de salud, y seguridad
e higiene establecidas en el presente protocolo, en el ambito de los comedores escolares y
momentos de refrigerios, para cuidar la salud y minimizar el riesgo de trasmisién de
COVID-19, tanto de los /las estudiantes, como del Personal Docente y no Docente.

» Contemplar para su apropiacién, la incorporacién del presente protocolo en los Planes
Institucionales de cada Establecimiento con servicio de comedor y /o refrigerio,
teniendo como base tedrica y practica, las medidas preventivas dispuestas en el
presente documento.

* Propender a la difusién del mismo mediante el conocimiento apropiado de las familias de
los/las estudiantes sobre todas las medidas de prevencién adoptadas en el &mbito de los
comedores escolares y momentos de refrigerios, aplicar, replicar o practicar algunas de
ellas, en sus respectivos hogares y comunidad.

» Efectivizar en la practica las formas correctas y adecuadas de manipulacién de alimentos
para su preparacion, conservacién y consumo.

No deberan asistir a la institucion ni al &rea de comedores escolaresy /o refrigerios, ningldn estudian-
te, personal Docente, no Docente u otra persona que presente sintomas compatibles con Covid 19 o
que se encuentren en aislamiento. Asi como tampoco aquellas personas que sean contacto estre-
cho de un caso positivo. Exceptuar de asistir a la institucion y/o espacio de refrigerios y /o comedores
escolares a toda persona comprendida dentro de los grupos de poblacién de riesgo en relacién al
Coronavirus (COVID-19), ya establecido en el Protocolo Cuidarnos Inciso 7, excepto que este se
encuentren ya justificadas y /o autorizadas mediante las constancias necesarias.

Toda persona que presente sintomas relacionados con el COVID-19 deberd comunicarse en forma
inmediata con el centro de salud mas cercano, y dar aviso a la autoridad educativa correspondiente.
En el caso de las/los estudiantes, si estos presentan sintomas estando en sus hogares, la familia
deberd informar a la institucién Educativa, luego de haberse comunicado con el centro médico
correspondiente, no asistiendo al ambito de refrigerios y comedores, ni de la escuela.

En el caso de que alguna persona presente sintomas compatibles con el Covid mientras se
encuentra en la instituciéon educativa, se debera proceder como lo indica el “Protocolo Cuidar-
nos- Anexo |l Guia orientativa ante un caso sospechoso”.

Se recomienda que todas las personas afectadas al drea de refrigerios y/o comedores escolares,
sepan reconocer los sintomas, presten atencién a los mismos, aunque sean leves y procedan de
acuerdo a lo que establece el presente documento y el protocolo Cuidarnos.



Higiene respiratoria: Toser o estornudar sobre el dngulo interno del codo o cubriéndose boca y
nariz con un panuelo desechable. De usar este Ultimo depositarlo inmediatamente en el recipiente
de residuos y proceder a higienizarse las manos.

Uso de tapabocas: obligatorio para todos los integrantes de la comunidad educativa. Los mismos
solo podran retirarse al momento de ingerir los alimentos, teniendo especial cuidado de mantener
el distanciamiento minimo de 2 metros con los demas comensales. Utilizarlo correctamente
cubriendo nariz, bocay mentén. Tener otro limpio de repuesto para cambiarlo en caso de que el que
se estd usando se ensucie o humedezca. Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca. Cabe mencionar
que el empleo del tapabocas es recomendable recién a partir de los 3 afios, para que el mismo sea
efectivo, debe utilizarse correctamente y ser supervisado por un adulto.

Distanciamiento social. Mantenga en todo momento la distancia de seguridad 1-5a 2 m. En lugares
reducidos como el aula, salén de comedor o cocina podra reducirse esta distancia a 1, 5 metros pero
usando permanente el tapabocas (todos) y mascara de acetato (solo el personal docente y no
docente), ademas de las demas medidas recomendadas, para los momento de la circulacién.

Higiene de manos: Lavarse las manos frecuentemente con agua y jabén o desinfectarse con alco-
hol en gel (recordar que este ultimo no reemplaza el lavado de manos si en las mismas hay sucie-
dad).

Ventilacion: Se debera garantizar que en el espacio se cuente con aberturas que permitan la venti-
lacién cruzada y circulacién de aire permanente.

Organizacion del area refrigerios y/o comedores escolares.
Se han propuesto en lo que respecta a la organizacién de las areas y los comensales:

Espacio fisico: Utilizar para los momentos de refrigerios el espacio que se usaba habitualmente
y/o el que determine la institucién (aula, SUM, otros, etc), segun corresponda. Para Servicio de
Comedores utilizar el salén de comedores.

Servicio de refrigerio:

Organizar la distribucién del servicio de refrigerios en el espacio habitual que corresponda, cum-
pliendo con las medidas establecidas de distanciamiento, higiene de manos, y demas medidas
establecidas, evitando el contacto entre estudiantes, no compartiendo ni deambular.



* Servicio de refrigerio:
Organizar las comidas en varios turnos de ser muchos comensales, para que haya la menor
cantidad en el interior y se pueda mantener entre ellos la distancia de seguridad en todo
momento (1,5 mts a 2 metros entre asientos).

Distribuir los comensales segln grupos a los que pertenezcan, es decir, grupos estables de
comensales, que pueden interactuar entre si y que correspondan en lo posible al mismo
grado, nivel o turno a modo de ejemplo.

Eliminar en la medida de lo posible las zonas de uso colectivo (por ejemplo, si existe una
zona de juegos en el interior del comedor, areas de espera, etc.).

+ Area segura: Disponer de un espacio dentro del establecimiento donde pueda aislarse
preventivamente a quien pueda manifestar sintomas de COVID-19 hasta comunicarse con
referentes de salud y recibir indicaciones. El mismo debe contar con la ventilacién adecua-
day con un kit de emergencias compuesto por mascarillas, barbijos, y guantes de latex.

ACCIONES PREVIAS A LA PRESTACION DEL SERVICIO
Dejar un registro de los docentes y las/los estudiantes que lo hubieran utilizado.

Colocacién de sefalizaciéon y carteleria de las medidas preventivas para el Covid 19 -Protocolo
Cuidarnos 2021 Anexo |.

Priorizar y mantener los grupos de convivencia estable y fijos, por parte de los/ las estudiantes y
docentes.

Organizar cada Docente con su grupo, el lavado de manos antes de ingresar al momento de refrige-
rioy /o salén de comedor, evitando la coincidencia de grupos distintos en los bafos, de forma super-
visada y por turnos ya asignados, para mantener la distancia en todo momento y evitar aglomera-
ciones.

Evitar ingresar al espacio de comedor con mochilas, bolsos, utiles u otros elementos que no seran
usados en ese momento.

Supervisar a los/las estudiantes o comensales, durante las comidas para evitar que compartan
refrigerios, utensilios y / o comidas y para asegurarse de que respetan las normas establecidas.



En el salén del Comedor acondicionar el espacio del mismo, teniendo en cuenta las dimensiones; las
vias de circulacién con la finalidad de respetar la distancia de seguridad (1.5 -2 m. minimo). El ingreso
y salida debe ser en forma escalonada.

Disponer para la higiene de dispenser de alcohol en gel, rociador con preparacién de alcohol 70/30,
toallas descartables o servilletas de papel: en las mesas, cocina y sanitarios; jabdén liquido en el bafo,
recipiente para residuos en el comedor, cocina y sanitarios, agua potable para la higiene personal,
preparacién de los alimentos, limpieza de las superficies y elementos; detergente y lavandina para
la limpieza de utensilios, superficies, otros.

Planificar en forma previa el tipo de refrigerio y el menu semanal teniendo en cuenta la organiza-
cién de turnos y grupos de los/las comensales, cumpliendo con el menud semanal previsto por nutri-
cionistas de los Consejos Escolares correspondientes.

Las/Los estudiantes traerdn de su hogar los utensilios para el momento de refrigerio, desayuno y/o
merienda (taza, cuchara, otros). Las instituciones deberan tener un stock de utensilios a fin de
proveerlos en caso de no ser traidos. Para los utensilios que son traidos, se encargaran en sus hoga-
res de higienizarlos diariamente.

Con respecto a los utensilios que utilicen las/los estudiantes en el servicio de comedor en la modali-
dad utilizada en las Escuelas Hogares y Residencias, los mismos se higienizaran en la cocina del
establecimiento.

ACCIONES DURANTE LA PRESTACION DEL SERVICIO
Sacarse el tapabocas Unicamente cuando ya se esta ubicado en el lugar asignado.

Al inicio del momento de refrigerio y / o las comidas, se recordaran verbalmente las medidas higiéni-
co-sanitarias a todos los presentes; especialmente lo referente a no tocar los utensilios, refrigerio
otorgado o alimentos de los demas y respetar las principales medidas sanitarias (distanciamiento,
higiene de manos, toser o estornudar en el dngulo interno del codo, uso del tapabocas, otras).
Apoyar estos mensajes con carteleria.

Informar a los/las estudiantes que deben evitar levantarse de sus lugares para interactuar con sus
pares, y pedir lo que se necesita a la docente o encargado de su atencién.

Evitar los utensilios de uso comun, como saleros, las aceiteras o los cestos de pan. En caso de utili-
zar jarras de agua, deberia encargarse una sola persona de su servicio.

No compartir vasos, infusiones, utensilios, servilletas, no pasarse elementos como jarras entre otros.
Todo sera dispuesto Gnicamente por el encargado/da de servir los alimentos (encargado/da general,
por grupo, por mesa, etc.), quien contard con una higiene permanente de manos, uso adecuado de
tapabocas cubriendo boca, narizy mentén y mascara facial.

Evitar los abrazos, besos o saludos y hacer contacto con otros/otras compafieros/ras o grupos.



ACCIONES POSTERIORES AL SERVICIO

Al finalizar los diferentes momentos de alimentacién, los/las estudiantes deberan proceder en
forma ordenada, respetando el distanciamiento de seguridad; a higienizar sus manos y continuar
con la siguiente actividad segun la organizacién establecida.

Evitar a la salida de los salones comedores aglomeraciones y contactos con otro grupo entrante.

No es recomendable que se laven los dientes en el centro escolar, porque eso podria aumentar el
riesgo de contagio entre personas, asi que seria mejor que lo hicieran al llegar a su hogar o residen-
cia.

Tras cada turno de servicio de refrigerios y/o comidas, el personal correspondiente debera realizar la
limpieza y desinfeccién de las mesas, areas de apoyo y demas mobiliario usado; incluyendo a poste-
rior del dltimo turno de acuerdo al protocolo vigente.

Ventilar permanentemente. La ventilacién deberia realizarse entre turnos durante 15’ con todas las
puertas y ventanas abiertas. Se deberd garantizar que durante el servicio en el espacio se cuente
con aberturas que permitan la ventilacién cruzada y circulacién de aire permanente. Si el clima lo
permite se puede mantener abierto durante el servicio.

Aqguellas personas encargadas del servido del refrigerio, de la cocina y del comedor escolar deberan
incorporar habitos de bioseguridad. Entre lo indicado se consideran los siguientes, de corresponder:

« Atender la higiene personal en general incorporando habitos y disciplina en el puesto de
trabajo.

« Usar ropa de trabajo adecuada y limpia, chaquetilla, guardapolvo, etc.

» Trabajar con el pelo recogido y protegido (uso de cofia o gorro).

* Lavado frecuente de las manos con agua y jabdén y secado correcto de las mismas.

* De ser mas de uno, respetar el distanciamiento en forma constante y el uso de tapaboca.

e Al concluir un turno de cocina, asegurar la limpieza y desinfeccion total de la misma.

SUPERVISION DE LOS ALIMENTOS A SERVIR.

Supervisar las condiciones de los alimentos que seran entregados como refrigerios, al momento de
ser recibidos previo a su almacenamiento.

Para quienes ejercen funciones del servicio de refrigerio deberan supervisar el correcto y adecuado
estado del mismo en todas sus caracteristicas. (Fecha vencimiento, conservacién, envasado, etc.)

Los alimentos deberan elaborarse con las medidas higiénicas y supervisiones habituales, bajo el
uso de los elementos de proteccidn personal, vestimenta apropiada y medidas preventivas del
presente protocolo.



Para que quienes ejercen sus funciones en la cocina deberan poseer la correcta capacitacién en
manipulacién de alimentos.

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS.
- Los/ las estudiantes aguardaran cada uno en su lugar el servido de sus alimentos y bebidas.
» Se serviradn en proporciones individuales que no podran ser compartidos.
* No se dispondra de utensilios de uso comun (cestos de pan para toda una mesa, fruteras,
aceiteras, saleros, etc.)
» Los alimentos y las bebidas se serviran por una sola persona, con el uso correcto de tapabo-
ca e higiene de manos.

Almacenar los alimentos y/o productos comestibles en estanterias y/o dreas designadas para tal
(previamente higienizadas y desinfectadas), en sus envoltorios que garanticen su conservacion.

Respetar la cadena de frio de los productos refrigerados y congelados durante todo su almacena-
miento y uso. No descongelar los alimentos a temperatura ambiente. Descongelar los mismos en la
heladera.

En depdsitos, alacenas, estantes se debera practicar la higiene tal cual se indica en el Protocolo
Cuidarnos.

Ventilar periédicamente el lugar usado como depdsito de alimentos y las areas de almacenamientos
y conservacion.

El transporte se realizard bajo las medidas de seguridad vigentes.

Los alimentos se transportaran en sus envases originales, es decir, sin fraccionamiento alguno, esto
se cumplira tanto para alimentos secos como frescos envasados (carnes envasadas al vacio o queso
fresco). Los cuales se desinfectaran en un lugar destinado para la recepcién, dénde se asegure el
distanciamiento entre el transportista y personal destinado para la recepcidén. La limpieza
de los envases se hard con un pano embebido en solucién de alcohol al 70%. El pafio se debe
lavar, enjuagar y embeber posteriormente con la solucién de alcohol a medida que se van
limpiando los envases.

Anterior a la descarga, los mismos serdn entregados por el personal transportista con previa desin-
feccién de manos y uso correcto de tapabocas.



Ley Nacional 19.587 de Seguridad e Higiene.

Decreto Nacional 351/79 de Seguridad e Higiene.

Covid-19 Recomendaciones para la manipulacién higiénica de alimentos. Recomendacio-
nes 2020-Ministerio de Salud de la Nacion.

Resolucién 627/2020-APN-MS. Boletin Oficial de la Nacién. Cédigo alimentario
argentino ANMAT

Resolucién CFE 364/2020 Protocolo Marco y lineamientos Federales para el retorno a clase
presenciales en la Educacién Obligatoria y en los Institutos superiores.

Resolucién CPE 4119/2020 Texto Ordenado 1898/2021 -Anexo |-Protocolo de procedimientos,
recomendaciones y cuidados para el regreso presencial a clases-Protocolo Cuidarnos.
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