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PLIEGO DE PRESCRIPCIONES TECNICAS QUE DEBERAN REGIR LOS
CONTRATOS DE VIGILANCIA DEL ALUMNADO DE COMEDOR ESCOLAR
EN VARIOS COLEGIOS PUBLICOS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS POR
PROCEDIMIENTO ABIERTO PARA EL PERIODO DE
SEPTIEMBRE/OCTUBRE DE 2019 A MAYO/JUNIO DE 2020.

Los contratos de vigilancia del alumnado en comedor escolar que se formalicen entre
la Consejeria de Educacion y Cultura y las empresas de servicios, habran de ajustarse

a las siguientes prescripciones técnicas.
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Seran funciones del personal encargado de la vigilancia del alumnado en el
comedor escolar y durante los periodos inmediatamente anterior a su entrada en
él y posterior a la salida, ademas de la imprescindible presencia fisica en todos los
periodos sefialados, las relativas a la educaciéon para la salud, adquisicion de
habitos sociales y una correcta utilizacion y conservacion del menaje de comedor.
Comprende, ademas todas aquellas que tiendan a la vigilancia, cuidado y atencion
de los escolares, con especial énfasis en la ayuda a aquellos alumnos y alumnas
que por su edad o por necesidades asociadas a condiciones personales especiales
de discapacidad necesiten la colaboracion y ayuda de un adulto en las actividades
de alimentacion, aseo y demas actividades desarrolladas en los recreos anterior y

posterior al comedor, las siguientes:

1.1 Preparacion de las mesas, platos, vasos, cubiertos, servilletas, bebida y todo
lo necesario para consumir el menu, asi como la retirada de los mismos despues
de la comida, y limpieza de mesas y sillas.

1.1. Recepcion e introduccion de los alumnos y alumnas en el comedor,

1.2. Cooperar en servir las mesas y distribuciéon de los menus.

1.3. Educacion para la salud y consumo:
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1.3.1. Trabajar y orientar a los alumnos y alumnas en unos correctos
habitos nutricionales, higiénicos y ergondmicos. Velando por el
adecuado comportamiento de los alumnos y alumnas en la mesa y en
la forma de comer.

1.3.2. Transmitir habitos de higiene personal: comprobar el lavado de
manos antes y después de la comida, lavado de dientes con
posterioridad a la comida.

1.3.3. Transmitir la importancia de llevar una dieta variada y equilibrada.

1.3.4. Orientacién y correcciéon de malos habitos posturales.

1.3.5. Proporcionar orientaciones en materia de educacién para la salud.

1.3.6. Supervisar la correcta ingesta de alimentos de los alumnos vy
alumnas, es necesario que los nifios y nifias aprendan a comer
despacio.

1.3.7. Informar al equipo directivo de las conductas alimentarias erréneas.

Educaciéon para la convivencia: Desarrollar la adquisicion de habitos sociales,
normas de urbanidad y cortesia y correcto uso y conservacion de los utiles de

comedor.

Lograr una sana y agradable convivencia en los momentos que se produzcan

los tiempos libres.

Desarrollar habilidad y destreza en la utilizacién de los cubiertos y también

orientar y poner en practica normas basicas de comportamiento en la mesa.

Fomento de las actitudes de colaboracion, solidaridad y convivencia.

Velar por el cumplimiento del orden, evitando y/o suprimiendo las actitudes

agresivas como movil de relacién interpersonal.

Reducir, en la medida de lo posible el riesgo de accidentes.

Educacion para el tiempo libre: dirigir actividades Itdicas en el tiempo de ocio

y fomentar la socializacion entre todo el alumnado.
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1.10.1. Dirigir actividades educativas y de tiempo libre, a desarrollar
en los periodos anterior/posterior al servicio de comedor. Organizando
y promoviendo estas actividades segun edades, para dinamizar los
grupos, velando por la seguridad de los nifios y nifias regulando la vida
colectiva.

1.10.2. Entre las actividades idoneas para los tiempos que preceden a
la comida o posteriores a la misma se pueden englobar juegos de
mesa, juegos cooperativos, juegos didacticos, juegos para desarrollar
la habilidad mental, juegos linglisticos: trabalenguas, poesias,
adivinanzas, etc., juegos simbdlicos, juegos de desarrollo l6gico, juegos

tradicionales o canciones.

1.10.3. Vigilancia activa en los espacios utilizados, abiertos o cerrados.

Cumplimentar diariamente un parte de control en el que se haran constar las

incidencias producidas, entregandose a la direccion del Centro.

La empresa adjudicataria se comprometerd a desarrollar en estas tareas de
vigilancia y atencion, las actividades que se contengan en el “programa del
servicio de comedor” que forma parte de la Programacion General del centro,
aprobada por el Consejo Escolar de cada centro docente para cada curso

escolar.

Medidas de higiene de todo el personal que trabaja en el comedor escolar

En el desarrollo de las funciones propias de los trabajadores:

Mantendra una rigurosa higiene personal. Manos limpias y pelo recogido.

No llevaran puestos efectos personales que puedan entrar en contacto directo
con alimentos, como anillos, pulseras, relojes y otros objetos.

Se lavaran con frecuencia las manos con agua caliente y jabon o desinfectante
adecuado tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre
antes de incorporarse a su puesto después de una ausencia o de realizar
actividades ajenas a su cometido especifico y siempre después de hacer uso del

servicio higiénico.
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- En caso de heridas, las protegeran perfectamente con una cubierta
impermeable.
- No fumaran ni masticaran goma de mascar durante el servicio de cocina vy
comedor.
- No toseran o estornudaran sobre los alimentos.
- No podrén realizar cualquier practica no higiénica en las dependencias de

elaboracion y manipulacién de alimentos.

El empresario sera responsable del cumplimiento de cuantas normas de higiene y
salubridad disponga la legislacion vigente, siendo por cuenta del adjudicatario si el
cumplimiento de las mismas supusiera un gasto adicional.
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