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PLAN DE TRABAJO

1. CLASE: Presentacidon Cronograma de 2. CLASE: Socializacion y Evaluacion de la
clase y explicacion de la Metodologia, guia 1.
durante el trimestre. e Introduccion de la guia 2

e Introducciéndelaguia# 1

3. CLASE: Retroalimentacion de la guia 2 4. CLASE: Desarrollo de la guia #3
e Socializacion y evaluacion de guia e Explicacion tematica
e Explicaciéon de la tematica e Evaluacion y Socializacion

e Retroalimentacion

GUIA 1.
ASPECTOS AMBIENTALES Y PROTOCOLO COVID
2. PRESENTACION

La operacion y administracidon en las areas y centros del establecimiento de alimentos y
bebidas, requiere del aporte de todos sus actores, y factores intrinsecos y extrinsecos de
orden medio ambiental, de comunicacién, de salud y seguridad en el trabajo, de controles
financieros, uso de herramientas tecnoldgicas y por supuesto del costo/beneficio ofrecido
a los usuarios, estos entre otros, los que contribuyen a encontrar un equilibrio, satisfaccién
y conservacion de los recursos.

lo invitamos como protagonista de su proceso de formacion a practicar, analizar y plantear
acciones de mejora, a través del desarrollo dindmico de las actividades propuestas, las
cuales le facilitaran su desempefio en diferentes contextos

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Actividad de reflexion inicial:

1. Observe atentamente el siguiente video, acerca de CONSEJOS PARA REABRIR TU BAR O
RESTAURANTE EN TIEMPOS DEL COVID-19 que se encuentra en el link
https://youtu.be/dJ6itL-POIA.



https://youtu.be/dJ6itL-POlA

» Analice el video y complete la siguiente tabla de acuerdo a su criterio.

Protocolo para el
Restaurante

Protocolo para el Mesero

Protocolo para el Servido
de alimentos.

Protocolo de Desinfeccion
de elementos.

Protocolo de residuos.

» Mascarillas plasticas, tapabocas, guantes, productos desinfectantes, nos protegen de la
propagacion del Covid-19; épero cémo estos elementos contaminan el medio
ambiente? jPor qué terminan en las calles, mares y naturaleza!

e ¢Crees que la pandemia ha mitigado el impacto ambiental, es decir que ha
contribuido a mejorar la calidad del ecosistema? 6 Aspectos positivos

e Cual ha sido el impacto ambiental que ha generado la pandemia en el medio
ambiente? 6 aspectos negativos

Actividad de contextualizacién y reconocimiento de saberes previos:

SISTEMA DE GESTION PARA LA SOSTENIBILIDAD

El establecimiento gastrondmico o el bar debe:

e Definir y documentar un programa de sostenibilidad, de acuerdo con los aspectos
ambientales, socioculturales y econdmicos, generados por sus actividades, productos
0 servicios.

e Establecer objetivos y metas alcanzables y cuantificables, los cuales deben ser
revisados periédicamente.

e Tener el programa de sostenibilidad disponible al publico.

e Identificar cudles de sus productos y servicios pueden tener un impacto significativo
sobre la sostenibilidad, y realizar una evaluacidn que permita determinar las
prioridades de actuacién

» Consulte como se podria mitigar el impacto ambiental de las siguientes actividades:




Uso eficiente del agua

Uso eficiente de la
energia

Uso y manipulaciéon de
productos

Gestion de residuos

Manejo de la
contaminacion:

Auditiva, visual.




