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PROTOCOLO PARA EL USO DE CLASES PRACTICAS

SEMESTRE 2025-2

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL CENTRO DE ESTUDIOS

La Facultad garantizara las medidas de proteccion y capacitacion necesarias para el
personal de limpieza, asi como la disponibilidad de insumos para la desinfeccion de
los ambientes.

e Antes del inicio de actividades, se realizara la limpieza y desinfeccion con
productos efectivos para eliminar agentes patégenos. Esta desinfeccion se llevara
a cabo diariamente.

e Las superficies de alto contacto, como servicios higiénicos, pisos, pasillos, manijas
de puertas, interruptores, barandas, sillas, botones de ascensores, entre otros,
seran limpiadas con solucion desinfectante, la cual se rociara en un pafio y se
procedera a limpiar por frotacion.

e Las mesas, equipos, accesorios y herramientas de los laboratorios y aulas
practicas seran desinfectados al finalizar cada clase por los estudiantes y luego por
el personal de limpieza.

LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS
1. Estaciones para lavado y desinfeccién de manos

e Al ingresar al edificio: Se recomienda la desinfeccion de manos con alcohol al
70%.

e Antes y después de clases: Los estudiantes deben lavarse las manos con agua
y jabon durante 20-30 segundos en los servicios higiénicos.

e Durante las clases practicas: Cada laboratorio contara con estaciones de
lavado equipadas con jabdén antibacterial, alcohol en gel y papel toalla
desechable.

2. Momentos obligatorios para el lavado de manos
El lavado de manos debe de realizarse obligatoriamente en los siguientes casos:

Antes de ingresar a clase.

Después de toser, estornudar o tocarse la cara.

Luego de usar los servicios higiénicos

Después de manipular materia prima, insumos u otros productos durante la
recepcion, almacenamiento y devolucion.

Antes y después de comer o beber.

Cada vez que se manipule la mascarilla.

Cuando las manos estan visiblemente sucias.

Al finalizar la clase.

MEDIDAS PREVENTIVAS COLECTIVAS

1. Medidas de seguridad e higiene:
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e Se promovera la técnica correcta de lavado de manos.
e Se proveera de papel higiénico, papel toalla desechable y jabon antibacterial
en los bafos.

2. Servicios higiénicos y vestuarios:

e Se colocaran afiches con instrucciones para el lavado adecuado de manos.
e Es obligatorio lavarse las manos antes y después de usar el bafo.

3. Laboratorios de practicas:

e Se garantizara la renovacion del aire del interior de los laboratorios de cocina
mediante la extraccion e inyeccion del aire.

e Se aumentara la ventilacién natural en los laboratorios y aulas practicas,
abriendo puertas y ventanas.

e Cada vez que los estudiantes prueben los alimentos deberan lavarse las
manos inmediatamente.

e Al finalizar la clase, los alumnos realizaran la limpieza y desinfeccion de las
mesas, equipos, accesorios y herramientas de trabajo, y el personal de
limpieza realizara un repaso.

4. Manejo de residuos

e Se distribuiran estratégicamente puntos de acopio de residuos en las
instalaciones.

MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL
1. Uso de mascarilla facial

e FEl uso de la mascarilla se realizara si algun estudiante o docente presenta
algun sintoma de resfriado, alergia, tos, etc.

e Si se requiere, la mascarilla se puede solicitar en mesa de partes.

e |La mascarilla se debe colocar de forma minuciosa, cubriendo la boca, nariz y
barbilla. No debe dejarse espacios de separacion con la cara ni tocarla
mientras se lleva puesta.

e Se debera evitar la manipulacién innecesaria de la mascarilla.

2. Uso de guantes

e Antes de colocarse guantes, es obligatorio lavarse las manos.

Se evitara tocarse la cara, 0jos y nariz con los guantes.

e FEl uso de guantes solo sera obligatorio para aquellos alimentos que requieran
una manipulacion directa previa al consumo inmediato (ej. maki, pelado y
cortado de frutas/verduras, etc), en su ultima fase de preparacion o en etapas
posteriores a la coccion.

e El uso de guantes no eximira el lavado de manos y deberan de cambiarse cada
vez que se dafen.

e Ellavado de manos sera obligatorio después de quitarse los guantes.
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e Un inadecuado uso de guantes podria ocasionar “contaminacion cruzada”,
debido a que los virus y bacterias pueden adherirse a su superficie.

Medidas de ingreso al local educativo para estudiantes.
A. Ingreso

e Elingreso se realizara de forma ordenada.
e Realizar el lavado de manos y desinfeccion.
e Los estudiantes deben dirigirse a los vestidores para ponerse el uniforme.

B. Cambio de indumentaria

e Cada estudiante se dirigira a los vestuarios para colocarse su respectivo
uniforme asignado para la clase practica, el cual debera encontrarse en
perfecto estado de limpieza y sera de uso exclusivo para las actividades
académicas dentro de la institucion.

e No se permite usar prendas diferentes al uniforme ni usar ropa de calle
(chompas, casacas, etc.) sobre este.

e No esta permitido mantener el cabello fuera del gorro, asi como usar
aretes, piercing (en cualquier parte del rostro y manos), pulseras, anillos y
cualquier otro accesorio en mufiecas y dedos.

e Antes de ingresar al laboratorio de clase, los estudiantes deben lavarse las
manos.

C. Almacenamiento de objetos personales

e Cada estudiante podra solicitar un casillero para su uso durante todo del
semestre. En el casillero debera almacenar sus objetos personales (llaves,
celulares, billetera, audifonos, etc.) antes de dirigirse a sus clases practicas.

e No se permite el ingreso con mochilas, bolsos o similares en las clases
practicas que involucren manipulacion de alimentos o bebidas.

e El uso de celulares queda prohibido durante el desarrollo de clases.

D. Lavado de manos

e (Cada estudiante, antes de ingresar a su puesto de practica, debera realizar
el lavado de manos.

e En cada punto de lavado, estara el “instructivo de lavado de manos de la
institucion”, el cual estara alineado con las recomendaciones de la
Organizacién Mundial de la Salud.

E. Asignacioén de lugar de trabajo para la clase practica

e Previo al ingreso de alumnos a los laboratorios o aulas practicas, cada chef
docente serd el encargado de ingresar para verificar la limpieza y
desinfeccion del area practica.

e En el caso de laboratorios o aulas de manipulacién de alimentos, cada chef
docente verificara durante su ingreso, la correcta presentaciéon de cada
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estudiante (uhas limpias y cortas, correctamente afeitados, sin maquillaje,
etc.)

e FEl chef docente designara el lugar y distribucién de trabajo para cada
estudiante.

F. Desarrollo de clase practica

e La conducta del estudiante durante las clases practicas seran las
siguientes:

a) No fumar o masticar chicle.

b) No hablar, toser, estornudar sobre los alimentos o superficies en
contacto con estos.

c) No escupir.

d) No tocarse la boca, nariz, ojos u otra parte del rostro.

e) No arrojar papeles u objetos al piso, para ello se debera usar los tachos
de basura.

f) No ingresar con celulares.

g) Todo alimento que ha caido al piso o entra en contacto con alguna
sustancia contaminante debera ser desechado inmediatamente.

h) No portar peines u otros objetos personales en el uniforme.

e Se deberd mantener la higiene (limpieza + desinfeccion) del maletin y
utensilios en ella.

e [Estara prohibido colocar el maletin de utensilios sobre superficies sucias,
asi como pisarlas, patearlas, etc.

e FEl uso de guantes sera obligatorio para la manipulacion de alimentos listos
para el consumo, en su ultima fase de preparacion o en etapas posteriores
a la coccion. Cabe recalcar, que su uso no eximira el lavado de manos y
deberan de cambiarse cada vez que se darien.

e Se recomienda el lavado de manos cada 20 minutos y en las siguientes
situaciones descritas de manera obligatorio:

a) Para probar las recetas elaboradas:

b) Al ingresar y salir del laboratorio de practica.

c) Antes de manipular alimentos.

d) Al tener contacto con una superficie, materiales en malas condiciones
higiénicas.

e) Tras toser, estornudar, tocarse la boca, nariz o cualquier parte del
rostro.

f) Después de haber hecho uso de los servicios higiénicos.

g) Después de manipular materia prima, insumos u otros productos
durante la recepcion, almacenamiento y devolucion.

h) Después de tocar alimentos crudos o materia prima, para evitar
contaminacién cruzada.

G. Finalizacion de la clase practica

e El chef docente verificara la limpieza y desinfeccidén del area de trabajo de
cada estudiante para autorizar la salida de cada uno de ellos de manera
gradual. Antes de salir del aula o laboratorio, cada estudiante procedera a
lavarse las manos de acuerdo al instructivo de la institucion.
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e Posterior a la salida de estudiantes y del chef docente, el personal de
limpieza reforzara la limpieza y desinfeccién de las areas de trabajo para la
siguiente clase.

H. Cambio de uniforme y retiro de objetos personales

e Finalizada la clase practica, cada estudiante, procedera a retirarse hasta
sus respectivos casilleros.

e (Cada alumno debera hacerse cargo del lavado diario de su uniforme.

e Los casilleros solo deberan usarse para guardar materiales relacionados a
sus clases. No se debera guardar productos organicos, alimentos, etc. en
los casilleros.

I. Salida de la Institucion

e Una vez culminada la clase practica, el estudiante debera cambiarse el
uniforme. No esta permitido caminar por la institucion con el uniforme
puesto.

AFORO POR AULA

Aula / Taller Aforo y distribucién
Cocinas Basicas 301E y|22 personas, 20 alumnos (2 persona por estacion) + 2
302E chef docentes.

Cocina Especializada 303E |13 personas, 2 alumnos zona bar + 8 alumnos en
cocina + 2 personas en zona de lavado + 1 chef

docente.
Comedor 303E 32 personas, 4 por mesa
Panaderia 201E 20 personas, 18 alumnos + 2 docentes
Pasteleria 202E 20 personas, 18 alumnos + 2 docentes
Aula Demostrativa 101E 50 personas
Housekeeping 102E 25 personas, 24 alumnos + 1 docente

Bar 001E 19 personas, 18 alumnos + 1 docente
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