Nuestra prioridad es la seguridad

y salud de nuestros clientes vy
colaboradores, por ello hemos
ampliado nuestros procedimientos

con actuaciones especificas para luchar
contra la propagacion de la COVID-19

Hemos intensificado las medidas de
control y de seguridad tanto en nuestra
cocina central como en los eventos de
catering.

Protocolo #Covidfree
Anexo al Plan APPCC Moncho's Group




COCINA CENTRAL - Equipo
Formacion y controles sanitarios
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Test de deteccion Control diario de la Guia de buenas prdacticas Carteleria :

de COVID-19 temperatura contra COVID-19. de sefalizacién '

Test a todo el equipo antes de antes de acceder a las Formacion a los trabajadores en Instalacion de nueva carteleria :
reanudar la actividad y reforzar instalaciones. la prevencion de riesgos para la de sefnalizacion con recomenda- §
con tests aleatorios posteriores. salud COVID-19. cion y normas #COVIDFREE. ]
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COCINA CENTRAL
Medidas higienicas cocina central Moncho's Catering
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COCINA CENTRAL
Medidas higienicas cocina central Moncho'’s Catering
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Sélo personal Control de Llegada planificada de Normas
autorizado temperaturas mercancias de APPCC
No se permite el acceso de de todo el personal o Programar la llegada de mercancias por Seguimiento estricto de todas las
personal externo ni de personas visitas autorizadas, se turnos. La mercancia entra en una zona de normas de APPCC, el protocolo
que no estén debidamente llevard un registro de espera para limpieza y desinfeccion de de seguridad alimentaria que
protegidas, a la dareas de control diario de las envases y productos antes de almacenar. tenemos implementado abarca
manipulacion de alimentos. mismas. todas las dreas de control y se

Sustituir los envases externos por propios.
han reforzado agquellos procesos

El muelle de recepcion se limpia y que o requieran para hacerlo
desinfecta tras cada recepcion. #COVIDFREE



COCINA CENTRAL - Fase de produccion
Medidas higienicas cocina central Moncho's Catering
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Flujo de trabajo Tuanel de lavado Marcha adelante :

Mantener una distancia de trabajo no inferior Respetar la barrera sanitaria: Zona de Nuestras instalaciones estan disefiadas para
a 1,5m. Las zonas de manipulacion estan entrada de sucio y zona de salida de que el flujo de produccion, respete obligato- !
delimitadas. Usar los pasillos comunes, para material limpio, evitar cualquier tipo de cruce. riamente el principio de marcha adelante. :
desplazamientos dentro de la zona de Control de T2 de lavado +85°C. Textiles El producto se prepara y en cada fase va |
manipulacion, en lugar de cruzar entre zonas lavados por encima de 65°C. Sellado del progresando hacia adelante, hasta su |
de trabajo. material limpio para su posterior trasporte. envasado y posterior salida. :
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COCINA CENTRAL - Transporte y logistica
Medidas higienicas cocina central Moncho'’s Catering
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Preparacion de pedidos Transporte Entrega
Los pedidos se entregan dentro de un Los contenedores y vehiculos de entrega se La mercancia de cada evento se sirve
contenedor sellado vy esterilizado. esterilizan mediante un tratamiento especial en un vigje directo al espacio de
con luz UVC. realizacion del evento.

La zona de preparacion de pedidos esta
aislada de la zona de recepcion de mercan-
cias y es de flujo unico de salida.

Todos nuestros conductores de reparto usan
guantes y mascaras en todo momento.
Todos los camiones estdan provistos de
dispensadores de gel hidroalcoholico y

guantes de nitrilo para recambio frecuente.

En caso de entrega en zonas exteriores,
el material se descargard en las zonas,
previamente preparadas y desinfectadas.
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SERVICIOS DE CATERING EN LOS EVENTOS

Moncho's APPCC ahora

Medidas higienicas en los espacios de produccion de eventos: [SeiEiEs

El APPCC es un documento
obligatorio (segin Reglamento
852/2004) para las empresas

¢ de alimentacion. Es un sistema
¢ para el andlisis de peligros y
¢ ! - puntos criticos de control que
L ] ] TEmEmeeeeeee TEmemeeseeees permiten reducir las probabili-
i ﬁ dades de intoxicaciones
D ']'_ l alimentarias, en inglés HACCP,
y nuestro plan abarca entre
otros:
Desinfeccion Proteccién personal Elementos proteccion c
- Control de aguas
Antes de la manipulacion de los Todos nuestros cocineros y En todos nuestros servicios de - Control de plagas
alimentos, desinfectamos las camareros de catering utilizan catering habilitamos una zona - Limpieza de las instalaciones
cocinas de campana: superficies, mascarillas, gorro y guantes de para nuestros empleados con - Plan de formacion
elementos verticales y accesos. nitrilo. dispensadores de gel hidroalco- - Plan de buenas practicas de
holico, mascarillas y guantes de manipulacion
nitrilo de un solo uso. - Trazabilidad

- Plan de sostenibilidad
- Protocolo #COVIDFREE




