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Ponemos en tus manos la siguiente guia que contiene Protocolos sanitarios y buenas practicas de
atencion en establecimientos del sector terciario, y orientacion basica sobre la normativa legal a
cumplir que impulsen un entorno higiénico saludable, que garantice el manejo y proteccion
adecuada, derivado de la pandemia del COVID-19.

Mediante las medidas contenidas aqui, queremos minimizar y prevenir riesgos entre nuestros
colaboradores y clientes, para que estén protegidos de adquirir el nuevo Coronavirus, toda vez que
estamos en una nueva normalidad operativa, hasta que se encuentre una vacuna que abata este
novel virus.

Con este manual queremos facilitar a las empresas la implementacion de acciones y normas de
seguridad obligatorias que se puedan aplicar de manera inmediata en sus negocios, que eviten el
riesgo de contagios y den certeza de la higiene al colaborador y a los clientes.

De igual forma exhortamos a todas las empresas a que en la medida de sus posibilidades puedan
aprovechar y usar todas herramientas tecnologicas disponibles para operar aquellos procesos de
negocio de manera virtual, tales como llamadas, softwares de asistencia remota, servicios en la
nube, entre otras. Todo para minimizar en lo posible el contacto personal entre proveedores y
clientes.

Y cuando esto no sea posible, por supuesto esperamos que usen este manual para seguir operando
bajo la nueva normalidad y el cumplimiento de las regulaciones sanitarias en beneficio de todos.



A PROTOCOLO DE ACCESO A EMPLEADOS EN
m & GENERAL A TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS

Establecer un control de entrada del personal, con termometro
a distancia, para restringir el acceso de personas con
temperatura arriba de 37 grados, y/o con sintomas catarrales
(moqueo, congestion nasal o conjuntival, tos seca o productiva,
lagrimeo, aspecto febril) y solicitarles se pongan en contacto
con las autoridades sanitarias.

Cancelar temporalmente el registro de llegada con huella
digital, y hacerlo con algun otro medio. Si no es posible, cada
empleado debera lavarse las manos, y desinfectar el checador
antes y después de registrar su entrada y su salida

Si usa uniforme, traerlo de su casa en una bolsa, y cambiarse
EN el establecimiento, y lo mismo a la salida, quitarse el
uniforme y llevarse dentro de su bolsa para su lavado

Los uniformes deberan lavarse diariamente. Las prendas
textiles deben lavarse de forma mecanica con agua caliente

Disponer de un tapete impregnado de solucion clorada al
ingreso de personal.

De ser posible, disponer de dispositivos de desinfeccion por
nebulizacion (Aspersion) con solucidn clorada.

Desinfectar y limpiar a fondo el area de trabajo antes del
inicio de cada jornada, y al terminarla

De ser posible, escalonar los horarios de entrada, para evitar
aglomeraciones al registrar entradas o salidas

Generar un rol para uso de comedores y cocinetas, para
mantenerla limpia, desinfectada tanto estufa, refrigerador,
microondas, cafetera. No compartir utensilios como tazas y
vasos.

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19



RESTAURANTES

Los restaurantes deberan
mantener los mas altos
estandares de limpiezay
desinfeccion en todas sus areas
tanto “Front” como en el “Back”

Cada restaurante, de acuerdo
con su marca, debera apegarse a
sus programas y estandares de
limpieza previamente
establecidos. Se suman las
acciones de

“sanitizacion” (sugerido por el
Protocolo en cuestion).

Los restaurantes, sumado a los
estandares de la marca de cada
propiedad, deberan colaborar
con las autoridades sanitarias en
el cumplimiento de los
lineamientos que se definan a
nivel local, y federal.

Se definiran certificaciones tipo
“Restaurante LIBRE DE /COVID/
FREE restaurant”, junto a las
autoridades idoneas de la
localidad. Para su
implementacion, definiran
gestiones de auto certificacion,
auditables aleatoriamente
durante el periodo post
pandemia
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN

Lineamientos Generales

Es importante comprender que
Sanitizacion o Desinfeccion
son procesos diferentes a la
limpieza ordinaria. Para que
esta sea efectiva, es necesario
limpiar con el proceso
tradicional, para
posteriormente Sanitizar o
Desinfectar con productos de
grado comercial para estos
efectos. Es importante exigir
que estos productos rednan
las caracteristicas de calidad,
sean certificados y cuenten
con una ficha técnica, para
evitar el uso de productos
poco efectivos o no avalados
previamente por algun estudio
o laboratorio.

Lavado de loza, plaque y
cristaleria, en caso de ser
lava loza a una temperatura
minimo de 80 grados
centigrados. En caso de no
contar con lava loza, usar el
proceso de escamochar,
lavar, enjuagar, desinfectary
secar.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
RESTAURANTES

Lineamientos Generales

« Mesasy sillas: previo y después de
sentar a los comensales.

* Sanitarios comunes: cada hora.

« Teléfonos, terminales y puntos de
venta: previo y después de su uso.

« Areainfantil: cada media hora

« Menus: previo y después de ser
utilizado por
cada grupo comensales.

* Barra, desinfectar todos
los utensilios previos y después de
Su uso.

Los programas de limpieza
profunda deben estar activos y
acortarse en su periodicidad, asi
como establecer un “checklist” o
bitacoras de lista de actividades
para la verificacion de cada
accion.

Mantener ventilacion constante y
limpiar peridodicamente las salidas
de ventiladores o aire
acondicionado para evitar que

El restaurante debe poner énfasis en la DESINFECCION PERIODICA utilizando
7 una solucion clorada (10 ml de cloro por cada litro) para limpieza de areas
con mayor contacto, flujo y areas comunes, mediante las siguientes pautas:

Estaciones de servicio
desinfectar cada hora.

En el area de cocina: limpiary
desinfectar las lineas de
preparacion, carros,
transportadores, tablas de picar,
utensilios de cocina, etc.

Es importancia tener especial
cuidado en los trapos de
limpieza que se utilicen. Estos
también deberan pasar por
procesos de desinfeccion
continua

En caso que el restaurante
proporcione o tenga
contratado servicio de Valet
Parking, debera confirmar
que la empresa cuenta con la
certificacion del Protocolo de
Higiene para Valet Parking.

Se debe fomentar el servicio
para llevar y en Restaurantes

habitacion / Room Service,

acumulen polvo. 1 2 de Hoteles, el Servicio a la

Es necesario suspender cualquier
servicio de Buffete.

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19

manteniendo en todo
momento, los estandares de
higiene.



c? PROTOCOLO DE ACTUACION EN

RESTAURANTES

Lineamientos Generales

1 Conforme a las Disposiciones emitidas por las autoridades de

salud: . >
Reducir el numero de mesas

AL 50% e Contar con

Contar con . . informacion visible
. . e Mantener una distancia de .

gel antibacterial al sobre medidas de

: 1.5 mts entre mesas. o

ingreso del prevencion del

« No tener una ocupacion
mayor de 4 personas por
mesa.

COVID-19.
« Contar con
Los cubiertos . , Y
» No tener méas de 50 personas i G LT

deberan ser . ’ banos para un
simultaneas dentro del
entregados envueltos correcto lavado de

. restaurante
en servilletas. o > manos.
 Limitar el uso de menus

fisicos, fomentando el uso de
menus digitales (a través de
codigos QR) que el comensal
consulte desde su teléfono
movil.

establecimiento.

Se recomienda mantener un menu “A la Carte” reducido, como opcion
1 para ayudar a minimizar los ingredientes/elementos utilizados en el
“Mise En Place”.

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19 10
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
RESTAURANTES

Lineamientos para el Personal

El restaurante debe contar con gel anti-bacterial para uso de su
personal en la entrada del Personal, Area

de Lockers/Vestidores, Comedores de Empleados, y Areas de Servicio
a Empleados y en cada oficina.

Establecer estaciones exclusivas de lavado de manos y capacitar
constantemente a los colaboradores en el proceso correcto de lavado
de manos (Lavado de mano frecuente por al menos 20 segundos con
aguay jabon o instar al uso de soluciones alcohdlicas).

El personal debe utilizar cubre bocas en todo momento, hasta que se
levante la alerta sanitaria.

El personal de cocina debe de utilizar red, cubre boca y de acuerdo
a la actividad guantes. Los guantes, se deben desechar después del
cambio de cada actividad.

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas
de dos metros con las personas.

Evitar intercambio de objetos entre companeros de trabajo. En
caso necesario, desinfectar objetos y manos.

Cubrirse la boca y la nariz con painuelos desechables al toser o
estornudar y lavarse las manos inmediatamente.

Se debe reforzar la proteccion personal de los empleados,
dotandoles de guantes y mascarillas (entre otras medidas).

Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos
facilitan su transmision.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
RESTAURANTES

Lineamientos para el Personal

Informar a los empleados a los empleados sobre la
comunicacion que tienen que dar a los clientes o huéspedes en
caso de restaurantes de hotel.

Hay que fomentar la innovacion y la formacion, mejorando la
gestion del talento humano.

También es muy importante monitorizar el estado animico de los
trabajadores y transmitirles confianza de cara al futuro.

Siempre que sea posible, se debe establecer un sistema de
trabajo en turnos, con rotacion de empleados para minimizar
riesgos sin que varie la atencion y servicio a los clientes.

Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas

textiles deben lavarse de forma mecanica en ciclos de lavado a
60/90 °C

Es obligatorio para los trabajadores el uso de los elementos de
seguridad que le sean entregados (careta, guantes, cubrebocas,
etc.)

12




PROTOCOLO DE ACTUACION EN
RESTAURANTES

Lineamientos de Interaccion con clientes
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2 @ PROTOCOLO DE ACTUACION EN

Iq#l RESTAURANTES

Lineamientos de Interaccion con clientes
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
RESTAURANTES

Lineamientos para la Recepcion de Alimentos e Insumos

En la medida de lo posible, programar las compras para aumentar el
1 volumen y espaciar en el tiempo la recepcion de mercancias (Disminuir el
numero de recepciones).

En la medida de lo posible, realizar el proceso de calculo, pedido y labores
administrativas en forma remota o home office basado en la confianza al
personal, con metas de trabajo y politicas claras.

Establecer un control de entrada del personal del proveedor, con termometro a

3 distancia, para restringir el acceso de personas con temperatura arriba de 37
grados, y/o con sintomas catarrales (moqueo, congestion nasal o conjuntival,
tos seca o productiva, lagrimeo, aspecto febril).

Disponer de un tapete impregnado de solucion clorada al 4
ingreso de proveedores.

5 Realizar el desempaque o desembalaje de mercancias con guantes, o bien,
al terminar lavarse las manos o limpiar con gel antibacterial.

Inmediatamente se deben desinfectar los Insumos en su empaque
exterior o en caso de verduras y frutas frescas lavar inmediatamente. 6
Esto previo a su almacenamiento.

7 Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos
metros con los proveedores.

Cubrirse la boca y la nariz con panuelos desechables al toser o estornudar
y lavarse las manos inmediatamente. Evitar tocarse los ojos, la nariz y la
boca, ya que las manos facilitan su transmision.

15



PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES DE

EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos Generales

Los Salones de Eventos o
Reuniones deberan mantener
los mas altos estandares de
limpieza y desinfeccion en
todas sus areas tanto “Front”
como en el “Back”

Cada Salon de Eventos o
Reuniones, de acuerdo con su
marca, debera apegarse a sus
programas y estandares de
limpieza previamente
establecidos. Se suman las
acciones de “sanitizacion”
sugerido por el Protocolo en
cuestion).

Los Salones de Eventos o
Reuniones, sumado a los
estandares de la marca de
cada propiedad,

deberan colaborar con las
autoridades sanitarias en el
cumplimiento de los
lineamientos que se definan a
nivel local, y federal.

Se definiran certificaciones tipo
“Salones de Eventos LIBRE DE
/COVID/ FREE Meeting Room o

Ball Room”, junto a las autoridades

idoneas de la localidad. Para su

implementacion, definiran gestiones

de auto certificacion, auditables

aleatoriamente durante el periodo

post pandemia

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19

Es importante comprender que
Sanitizacion o Desinfeccion son
procesos diferentes a la
limpieza ordinaria. Para que
esta sea efectiva, es necesario
limpiar con el proceso
tradicional, para
posteriormente Sanitizar o
Desinfectar con productos de
grado comercial para estos
efectos. Es importante exigir
que estos productos relnan las
caracteristicas de calidad, sean
certificados y cuenten con una
ficha técnica, para evitar el uso
de productos poco efectivos o
no avalados previamente por
algun estudio o laboratorio.

Lavado de loza, plaque y
cristaleria, en caso de ser lava
loza a una temperatura minimo
de 80 grados centigrados. En
caso de no contar con lava
loza, usar el proceso de
escamochar, lavar, enjuagar,
desinfectar y secar.

Mantener ventilacion
constante. Limpiar
periodicamente las salidas de
ventiladores o aire
acondicionado para evitar que

acumulen polvo.
16



PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES DE
EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos Generales

Los salones de eventos o reuniones debe poner énfasis en la desinfeccion
periodica de todas las areas comunes, mediante las siguientes pautas:

+ Aspirado de alfombras o desinfeccion * Estaciones de servicio.: _cada ho_ra.
de pisos: previo y después de cada O Barra:'todos los utensilios previo y
evento. despues de su uso.

+ Mesas y sillas: previo y después de * Enelareadecocina: limpiary
sentar a los clientes. desinfectar las lineas de preparacion,

« Apagadores, perrillas, contactos, carros transportadores, tablas de picar,
herreria y similares: previo y después utensilios de cocina, etc.
de cada evento. * Es importancia tener especial cuidado

+ Sanitarios comunes: cada hora. en los trapos de limpieza que se

« Teléfonos, terminales y puntos de venta: utilicen. Estos tambien deberan pasar

por procesos de desinfeccion continua.

En los baios (WC) de las areas
de salones de eventos o
reuniones, se debe garantizar
que se cuente con

suficiente jabon (liquido, pasta,
polvo) y secadores automaticos
(de preferencia) o toallas de
papel en bafios de uso comun,
para asegurar que los clientes
puedan realizar un correcto
lavado y secado de manos.
Adicionalmente, se debera
colocar sefalética en los bafos
con instructivo de como lavarse
las manos.

previo y después de su uso.
Los programas de limpieza
profunda deben estar activos y
deben acortarse en su
periodicidad.

Debera existir un “checklist” o
bitacoras de lista de
actividades para la verificacion
de cada accion.

Valet parking, la persona que
reciba el automovil debe de
utilizar cubre boca, debe de
proceder a desinfectar el volante,
la palanca de velocidades y las
manijas.

Mantener sefalética que solicite
al cliente mantenerse en su
mesa y evitar estar recorriendo
el lugar u otras mesas.

No puede manejarse servicios
de Buffet o en Charolas. Los
alimentos deben servirse
directamente a los asistentes.

17
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES DE
EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos Generales

Conforme a las Disposiciones emitidas por las autoridades de Salud:

Reducir el nimero de mesas al 50%

No tener una ocupacion mayor de 4 personas por mesa.

No tener mas de 50 personas simultaneas dentro del Lugar

Contar con informacion visible sobre medidas de Prevencion del
COVID-19.

+ Contar con informacion en bafios para un correcto lavado de manos.

18
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- PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES DE
oM EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos para el Personal

El salon de eventos debe contar con gel antibacterial para uso de
su personal en la entrada del personal, area lockers 6 vstidores

comedores de empleados, y areas de servicio a empleados y en

cada oficina.

Establecer estaciones exclusivas de lavado de manos y capacitar
constantemente a los colaboradores en el proceso correcto de
lavado de manos (Lavado de mano frecuente por al menos 20
segundos con agua y jabon o instar al uso de soluciones
alcohdlicas).

El personal debe utilizar cubre bocas en todo momento, hasta
que se levante la alerta sanitaria.

El personal de cocina debe de utilizar red, cubre boca y de acuerdo
a la actividad guantes. Los guantes, se deben desechar después del
cambio de cada actividad.

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos
metros con las personas

Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan
su transmision. .

Siempre que sea posible, se debe establecer un sistema de
trabajo en turnos, con rotacion de empleados para minimizar
riesgos sin que varie la atencion y servicio a los clientes.

Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas textiles
deben lavarse de forma mecanica en ciclos de lavado a 60/90 °C

Es obligatorio para los trabajadores el uso de los elementos de
seguridad que le sean entregados (careta, guantes, cubrebocas, etc.)

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19




"""\  PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES DE
EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos de Interaccion con Asistentes

En la medida de lo posible, establecer un control de entrada con
1 termometro a distancia, para restringir el acceso de personas con
temperatura arriba de 37 grados, y/o con sintomas catarrales
(moqueo, congestion nasal o conjuntival, tos seca o productiva,
lagrimeo, aspecto febril) e invitarles a ponerse en contacto con
las autoridades sanitarias si consideran que pudieran estar en
riesgo.

\

2 Se recomienda no permitir que los clientes sean atendidos por

personal de los grupos de riesgo comentados por el gobierno:
personas mayores, mujeres embarazadas, cualquier persona con
antecedentes de diabetes, hipertension o enfermedades
respiratorias, asi como los inmunodeprimidos. Ello todo, para
evitar exponerlos a un posible contagio. Esta practica podra
adecuarse gradualmente.

3 En la medida de lo posible, establecer un control de entrada con

termometro a distancia, para restringir el acceso de personas con
temperatura arriba de 37 grados, y/o con sintomas catarrales
(moqueo, congestion nasal o conjuntival, tos seca o productiva,
lagrimeo, aspecto febril) e invitarles a ponerse en contacto con
las autoridades sanitarias si consideran que pudieran estar en
riesgo.

4 Colocar en las puertas de acceso y en estaciones a lo largo del
| lugar Gel Antibacterial para el servicio de los clientes




< » | PROTOCOLO DE ACTUACION EN SALONES
o DE EVENTOS O REUNIONES

Lineamientos para la recepcion de alimentos e insumos

En la medida de lo posible, programar las compras para aumentar el
1 volumen y espaciar en el tiempo la recepcion de mercancias (Disminuir
el nimero de recepciones).

labores administrativas en forma remota o home office basado en la

En la medida de lo posible, realizar el proceso de calculo, pedido y 2
confianza al personal, con metas de trabajo y politicas claras.

Establecer un control de entrada del personal del proveedor, con
termometro a distancia, para restringir el acceso de personas con

3 temperatura arriba de 37 grados, y/o con sintomas catarrales (moqueo,
congestion nasal o conjuntival, tos seca o productiva, lagrimeo, aspecto
febril).

Disponer de un tapete impregnado de solucidon clorada al
ingreso de proveedores.

Realizar el desempaque o desembalaje de mercancias con guantes, o
bien, al terminar lavarse las manos o limpiar con gel antibacterial.

exterior o en caso de verduras y frutas frescas lavar

Inmediatamente se deben desinfectar los Insumos en su empaque
inmediatamente. Esto previo a su almacenamiento. 6

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos
metros con los proveedores.

estornudar y lavarse las manos inmediatamente. Evitar tocarse los ojos,

Cubrirse la boca y la nariz con panuelos desechables al toser o
la nariz y la boca, ya que las manos facilitan su transmision. 8

21
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HOTEL  pROTOCOLO DE ACTUACION EN

HOTELES

Lineamientos Generales

Los Hoteles deben mantener los mas altos estandares de limpieza 'y
desinfeccion. Asi mismo, deberan colaborar con las autoridades sanitarias

en los lineamientos que se definan.

La sanitizacion o desinfeccion son procesos diferentes a la limpieza
ordinaria. Para que éstas sean efectiva, es necesario limpiar con el
proceso tradicional y posteriormente, sanitizar o desinfectar con
productos de grado comercial para estos efectos.

Utilizar productos quimicos que permitan una debida sanitizacion de las
habitaciones y areas comunes. Asi como nuevos sistemas de limpieza

con vapor, con cloro o con lamparas UV.

N WL N

o~ O

El Hotel debe poner énfasis en la desinfeccion de espacios como
lobby, corredores, areas comunes y sanitizacion en
habitaciones, mediante estas medidas:

* Pisos: cada dos horas.

» Elevadores: desinfectar botones cada a.

* Manijas de Puertas, barandales y similares: cada hora.

« Banos comunes: cada hora.

» Teléfonos comunes o publicos, cada 2 horas.

» Reforzar la limpieza de lugares como los ascensores, gimnasios, piscinas o spas.

Se deben buscar certificaciones de desinfeccion que den garantias a los
viajeros. Sera recomendable obtener y mostrar (en lugares visibles a los
clientes), certificados que acrediten que el alojamiento ha desarrollado
procesos de desinfeccion y limpieza especificos contra el COVID-19

Contar con gel antibacterial en lobby y bafios para huéspedes

Verificar que todos los espacios tengan limitaciones de aforo estrictas,

~J

que reduzcan la capacidad en al menos un 50%.

22



HOTEL  pROTOCOLO DE ACTUACION EN
HOTELES

Lineamientos Generales

8 Mantener Ventilacion constante

El hotel debe garantizar que se tenga suficiente jabon y toallas de papel en
9 bafios de uso comun, esto para asegurar que los huéspedes o visitantes
puedan realizar un correcto lavado de manos.

1 0 En caso de tener restaurante, éste debe regirse conforme al Protocolo
emitido para atencion en restaurantes.

En caso de contar con salones de eventos o reuniones, éstos deberan
1 1 regirse conforme al Protocolo emitido para atencion en salones de
eventos.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
HOTELES

<

Lineamientos para el Personal

El Hotel debe contar con Gel Antibacterial para uso de su personal en la Entrada
del Personal, Area de Lockers, Comedores de Empleados, y areas de Servicio a
Empleados.

Realizar una higiene de manos frecuente de al menos 20 segundos (lavado con
agua y jabon o soluciones alcohdlicas).

El personal debe utilizar cubrebocas en todo momento.

En puestos de trabajo donde no sea posible proceder al lavado de manos de
forma frecuente, limpiarse frecuentemente con gel antibacterial.

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos metros
con las personas.
Evitar intercambio de objetos entre companeros de trabajo. En caso necesario,
desinfectar objetos y manos.
Cubrirse la boca y la nariz con panuelos desechables al toser o estornudary
lavarse las manos inmediatamente.
Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan
su transmision.

Siempre que sea posible, se debe establecer un sistema de trabajo
en turnos, con rotacion de empleados para minimizar riesgos sin
que varie la atencion y servicio a los clientes.

Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas textiles
deben lavarse de forma mecanica en ciclos de lavado a 60/90 °C

Es obligatorio para los trabajadores el uso de los elementos de
seguridad que le sean entregados (careta, guantes, cubrebocas, etc.)
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN

J HOTELES
| \ Lineamientos de Interaccion con los

huéspedes

Utilizar guantes para cobrar,
lavado frecuente con agua y
jabon, o en su defecto, con
gel antibacterial.

En ninguna circunstancia debe
atender a los clientes alguna
persona de los grupos de riesgo
comentados por el gobierno:
personas mayores, mujeres
embarazadas, cualquier persona
con antecedentes de diabetes,
hipertension o enfermedades
respiratorias, asi como los
inmunodeprimidos.

Fomentar el pago por tarjeta.
Limpieza del TPV tras cada
uso con solucion
desinfectante. Asimismo, es
importante fomentar el uso
de medios de

pago contactless como es el

En la medida de lo posible,
pago con Celular.

establecer un control de entrada
con termometro a distancia, para
restringir el acceso de personas
con temperatura arriba de 37
grados, y/o con sintomas
catarrales (moqueo, congestion
nasal o conjuntival, tos seca o
productiva, lagrimeo, aspecto
febril) e invitarles a ponerse en
contacto con las autoridades
sanitarias si consideran que
pudieran estar en riesgo.

En cuanto al uso de
telefonia, si se pasa de
mano en mano favor de
desinfectar y enseguida
colgar. De la misma forma,
evitar el uso de teléfonos
celulares personales
durante la jornada laboral.

Evitar aglomeracion de
clientes dentro del hotel en
areas comunes. Sugerirles
dirigirse a su habitacion o
si es en el proceso de
registro tomar las medidas
para atenderlos
manteniendo una distancia
entre los huéspedes de 2
metros.

El Valet Parking no debe estar en
funcionamiento.

Colocar en las puertas de
acceso gel antibacterial para
el servicio de los huéspedes.

25
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I PROTOCOLO DE ACTUACION EN
‘ HOTELES

Lineamientos de Interaccion con los

huéspedes

9 Respecto a la limpieza de la habitacion:

a. Poner atencion a la salida de los huéspedes en areas de
contacto frecuente tales como cortinas, apagadores, mesas,
controles remotos, chapas, teléfonos, tapetes y bafos.
Estos deben ser perfectamente desinfectados o sanitizados
antes que ingrese otro huésped.

b. Durante la estancia del huésped, se puede mantener el
servicio de limpieza de la habitacion a peticion del cliente y
en el horario que lo solicite consistiendo solamente en tirar
basura y cambio de toallas y amenidades.

c. Al menos cada 3 dias se debe realizar la limpieza
completa de la habitacion del huésped poniendo énfasis en
los puntos marcados del inciso a).

26
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| PROTOCOLO DE ACTUACION EN PARQUES
- ACUATICOS, BALNEARIOS Y CENTROS DE
|| II% ENTRETENIMIENTO AL AIRE LIBRE

Lineamientos Generales

Los establecimientos deben mantener los mas altos estandares de limpieza y
desinfeccidon. Asi mismo, deberan colaborar con las autoridades sanitarias en
los lineamientos que se definan.

Es importante comprender que Sanitizacion o Desinfeccidn son procesos
diferentes a la limpieza ordinaria. Para que esta sea efectiva, es necesario
limpiar con el proceso tradicional para posteriormente Sanitizar o
Desinfectar con productos de grado comercial para estos efectos.

El establecimiento debe poner énfasis en la desinfeccidn y sanitizacion del
Area de Taquillas, Accesos generales, Andadores, Areas Comunes, Terrazas y
Areas de Juegos, asi como sanitizacién general en instalaciones, mediante
estas medidas:

* Desinfeccion y sanitizacidn de las instalaciones previo a la apertura diaria.

* Vigilar constantemente el nivel de cloracion de las albercas para
mantenerlo dentro de los pardmetros que marca la NOM 245-SSA1-2010.

* Desinfectar baios, barandales, manijas de puertas, equipos y accesorios
para uso de los juegos y similares periddicamente.

* Poner énfasis en la diaria limpieza de las albercas y areas de juegos.

* Limpiezay desinfeccion en cada uso de accesorios o partes que estén en
contacto directo con los visitantes, tales como manijas, llantas de
salvavidas, tapetes de deslizamientos, arneses, cascos, poleas o cualquier
otro equipo de seguridad que sea requerido para uso de los juegos.

* Contar con gel antibacterial en el Ingreso principal, Taquillas, Accesos a
los juegos, accesos generales, Bafios, Puntos de Venta, y Terrazas.

* Utilizar productos quimicos que permitan una debida sanitizacion de las
areas comunes. Asi como nuevos sistemas de limpieza.

* Reforzar la limpieza de lugares como terrazas, juegos, piscinas, etc., Todos
estos espacios tendran limitaciones de aforo muy estrictas, que reduzcan
la capacidad en al menos un 50%.
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| PROTOCOLO DE ACTUACION EN PARQUES
- ACUATICOS, BALNEARIOS Y CENTROS DE
|| II% ENTRETENIMIENTO AL AIRE LIBRE

Del Establecimiento

El establecimiento debe garantizar que se tenga suficiente jabdn y toallas de
papel en bafios de uso comun, esto para asegurar que los visitantes puedan
realizar un correcto lavado de manos.

En caso de tener Restaurante, éste debe regirse conforme al Protocolo
emitido para atencidn en Restaurantes.

En caso de contar con hotel o algln tipo de hospedaje, éstos deberan regirse
conforme al Protocolo emitido para atencion en Hoteles.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN PARQUES
ACUATICOS, BALNEARIOS Y CENTROS DE
ENTRETENIMIENTO AL AIRE LIBRE

Lineamientos para el
Personal

El establecimiento debe contar con Gel Antibacterial para uso de su personal en la
Entrada del Personal, Area de Lockers, Comedores de Empleados, y areas de Servicio
a empleados.

Realizar una higiene de manos frecuente de al menos 20 segundos (lavado con agua y
jaboén o soluciones alcohdlicas). En puestos de trabajo donde no sea posible proceder al
lavado de manos de forma frecuente, limpiarse frecuentemente con gel antibacterial.

El personal debe utilizar cubrebocas en todo momento.

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos metros con las
personas.

Evitar intercambio de objetos entre compafieros de trabajo. En caso necesario,
desinfectar objetos y manos.

Utilizar estornudo de etiqueta al toser y posteriormente lavarse las manos
inmediatamente. Asi mismo, evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las
manos facilitan su transmision.

Siempre que sea posible, se debe establecer un sistema de trabajo en turnos, con
rotaciéon de empleados para minimizar riesgos sin que varie la atencién y servicio a
los clientes.

Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas textiles deben lavarse de
forma mecanica en ciclos de lavado a 60/90 2C

Es obligatorio para los trabajadores el uso de los elementos de seguridad que le sean
entregados (careta, guantes, cubrebocas, etc.) .




PROTOCOLO DE ACTUACION EN PARQUES
ACUATICOS, BALNEARIOS Y CENTROS DE
ENTRETENIMIENTO AL AIRE LIBRE

il

Lineamientos de Interaccion con los
Visitantes

En ninguna circunstancia debe atender a los clientes alguna persona de los grupos de
riesgo comentados por el gobierno: personas mayores, mujeres embarazadas,
cualquier persona con antecedentes de diabetes, hipertension o enfermedades
respiratorias, asi como los inmunodeprimidos.

Establecer un control de entrada con termdmetro a distancia, para restringir el acceso
de personas con temperatura arriba de 37 grados, y/o con sintomas catarrales
(moqueo, congestion nasal o conjuntival, tos seca o productiva, lagrimeo, aspecto
febril) e invitarles a ponerse en contacto con las autoridades sanitarias si consideran
que pudieran estar en riesgo.

Colocar en las puertas de acceso Gel Antibacterial para el servicio de los visitantes.

Fomentar el pago por tarjeta. Limpieza del TPV tras cada uso con solucidn
desinfectante. Asimismo, es importante fomentar el uso de medios de pago
contactless como es el pago con Celular.

Utilizar guantes para cobrar, lavado frecuente con agua y jabdn, o en su defecto, con
gel antibacterial. Uso de guantes también para la colocacidon de equipos de seguridad
como arneses, cascos y guantes de carnaza. .

El Visitante deberd usar de cofias y guantes para el acceso a juegos en los que sea
requeridos los cascos y los guantes de carnaza.

En cuanto al uso de telefonia, si se pasa de mano en mano favor de desinfectar y
enseguida colgar. De la misma forma, evitar el uso de teléfonos celulares personales
durante la jornada laboral.

Sojulslel S [
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN PARQUES
ACUATICOS, BALNEARIOS Y CENTROS DE
ENTRETENIMIENTO AL AIRE LIBRE

Lineamientos de Interaccion con los
Visitantes

Evitar aglomeracién de visitantes dentro del establecimiento en areas comunes.
Sugerirles mantener una distancia entre los visitantes de 1.5 metros

* Establecer senalamientos en las filas para acceso a los juegos, en filas para compra
en puntos de venta respetando la sana distancia minima de 1.5 metros.

* Distanciar las mesas en terrazas al menos 4 metros, y para uso solo de 4 personas
por mesa.

* Limitar el acceso a las albercas y juegos de tal manera que se mantenga la distancia
minima de 1.50 metros entre usuarios.

* Instalar senalamientos indicando las normas de uso con sana distancia en cada area,
evitando las aglomeraciones.

* Indicar con impresos los protocolos de actuacion en Parques Acuaticos y Centros de
Entretenimiento al Aire Libre en la entrada al establecimiento.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES
Y CENTRO NOCTURNOS

Los Bares y Centros Nocturnos
deberan mantener los mas altos
estandares de limpieza vy
desinfeccion en todas sus areas
tanto “Front” como en el “Back”

Cada Bar o Centro Nocturno, de
acuerdo con su marca, debera
apegarse a sus programas Yy
estandares de limpieza
previamente establecidos. Se
suman las acciones de
“sanitizacion” (sugerido por el
Protocolo en cuestion).

Los Bares 0 Centros
Nocturnos, sumado a los
estandares de la marca de cada
propiedad, deberan colaborar
con las autoridades sanitarias
en el cumplimiento de los
lineamientos que se definan a
nivel local, y federal.

El Lavado de loza, plaque y
cristaleria, en caso de ser lava
loza a una temperatura minimo
de 80 grados centigrados. En
caso de no contar con lava loza,
usar el proceso de
escamochar, lavar, enjuagar,
desinfectar y secar

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19

Lineamientos Generales

Es importante comprender que
Sanitizacion o Desinfeccion son
procesos diferentes a la
limpieza ordinaria. Para que esta
sea efectiva, es necesario
limpiar con el proceso
tradicional, para

posteriormente Sanitizar o
Desinfectar con productos de
grado comercial para estos
efectos. Es importante exigir que
estos productos reunan las
caracteristicas de calidad, sean
certificados y cuenten con una
ficha técnica, para evitar el uso
de productos poco efectivos o no
avalados previamente por algun
estudio o laboratorio.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES
Y CENTRO NOCTURNOS

Lineamientos Generales

El Bar o Centro Nocturno debe poner énfasis en la desinfeccion periddica
de todas las areas comunes, tales como sanitarios, menus, barras,
corredores, pasillos, contactos, perillas, apagadores, teléfonos, terminales,
equipos de computo, puntos de venta, mobiliario, mediante las siguientes

pautas:

a. Desinfectar el piso cada dos horas.

b. Mesas y sillas, previo y después de sentar a los Clientes.

c. Apagadores, perillas, contactos, herreria y similares - cada hora.
d. Sanitarios comunes, cada hora.

e. e.Teléfonos, terminales y puntos de venta, desinfectar previo y

después de su uso.

f. Mantener ventilacion constante.

g. Estaciones de servicio desinfectar cada hora.

h. Menus, desinfectar previo y después de ser utilizado por cada grupo

comensales.

i. i.Barra, desinfectar todos los utensilios previos y después de su uso.
j- j. En el area de cocina, se deben de limpiar . y desinfectar las lineas de
preparacion, carros transportadores, tablas de picar, utensilios de

cocina, etc.

k. k. Es importancia tener especial cuidado en los trapos de limpieza que
se utilicen. Estos también deberan pasar por procesos de desinfeccion
continua

. L Los programas de limpieza profunda deben estar activos y acortarse
en su periodicidad.

m. m. Debera existir un “checklist” o bitacoras de lista de actividades para
la verificacion de cada accion.

Ea

= o

Limpiar periodicamente las salidas de ventiladores o aire acondicionado
para evitar que acumulen polvo.

El Bar o Centro Nocturno debe garantizar que se tenga suficiente jabon
(liquido, pasta, polvo) y secadores automaticos (de preferencia) o
toallas de papel en bafios de uso comun, para asegurar que los clientes
puedan realizar un correcto lavado y secado de manos. Adicionalmente,
se debera colocar sefalética en los bafios con instructivo de como

lavarse las manos. 33
PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19



PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES
Y CENTRO NOCTURNOS

Lineamientos Generales

En caso de que el bar/centro nocturno proporcione o tenga contratado
servicio de Valet Parking, debera confirmar que la empresa cuenta con la
certificacion del Protocolo de Higiene para Valet Parking.

Conforme a las Disposiciones emitidas por las autoridades de Salud:
« Reducir el nimero de mesas al 50%
* Mantener una distancia de 1.5 mts. entre mesas.

- Utilizar solucién clorada (10 ml de cloro por cada litro) para limpieza
de areas con mayor contacto y flujo.

» Contar con gel antibacterial al ingreso del establecimiento.
« No tener una ocupacion mayor de 4 personas por mesa.

« No tener mas de 50 personas simultaneas dentro del Bar o Centro
Nocturno.

« Contar con informacion visible sobre medidas de Prevencion del
COVID-19.

« Contar con informacion en bafios para un correcto lavado de manos.
« Los cubiertos deberan ser entregados envueltos en servilletas.

« Se debera limitar el uso de menus fisicos, fomentando el uso de
menus digitales (a través de codigos QR) que el comensal consulte
desde su teléfono movil.

En caso de servir Alimentos, el Bar o Centro Nocturno debera también
regirse por el Protocolo para manejo de Alimentos en Restaurantes.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES
Y CENTRO NOCTURNOS

Lineamientos para el Personal

El Bar o Centro Nocturno debe contar con gel anti-bacterial para
uso de su personal en la entrada del Personal, Area de
Lockers/Vestidores, Comedores de Empleados, y Areas de Servicio
a Empleados y en cada oficina.

Establecer estaciones exclusivas de lavado de manos y capacitar
constantemente a los colaboradores en el proceso correcto de
lavado de manos (Lavado de mano frecuente por al menos 20
segundos con agua y jabon o sustancias alcohdlicas.)

El personal debe utilizar cubre bocas en todo momento, hasta que
se levante la alerta sanitaria. Asi mismo, debera contar con Careta
de Seguridad para incrementar su seguridad

El personal de cocina debe de utilizar red, cubre boca y de acuerdo
a la actividad guantes. Los guantes, se deben desechar después del
cambio de cada actividad.

Evitar el contacto estrecho y mantener una distancia de mas de dos
metros con las personas.

Evitar intercambio de objetos entre companeros de trabajo. En caso
necesario, desinfectar objetos y manos.

Cubrirse la boca y la nariz con panuelos desechables al toser o
estornudar y lavarse las manos inmediatamente.

Evitar tocarse los ojos, la nariz y la boca, ya que las manos facilitan
su transmision.

oelsJolole ol o o

Se debe reforzar la proteccion personal de los empleados, dotandoles
de guantes y mascarillas (entre otras medidas).
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES

£
x Y CENTRO NOCTURNOS

Lineamientos para el Personal

Hay que impartir formacion a los empleados sobre la comunicacion
que tienen que dar a los clientes.

Siempre que sea posible, se debe establecer un sistema de trabajo
en turnos, con rotacion de empleados para minimizar riesgos sin que

varie la atencidn y servicio a los clientes.
Lavado y desinfeccion diaria de los uniformes. Las prendas textiles
deben lavarse de forma mecanica en ciclos de lavado a 60/90 °C

Es obligatorio para los trabajadores el uso de los elementos de
seguridad que le sean entregados (careta, guantes, cubrebocas, etc.)
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN BARES

Y CENTRO NOCTURNOS
- Lineamientos de Interaccion con los
Clientes
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--\ PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA

INDUSTRIA DE REUNIONES

Servicios de DMC'S y PCO'S

Los servicios de un DMC (Destination Management Company)
/PCO (Professional Congress Organizer) se prestan en diferentes
lugares, dentro de los cuales se respetard y supervisara el
cumplimiento optimo de los protocolos de cada espacio, asi como
de los proveedores con los que trabajan:

* Aeropuerto

» Salones de eventos

* Centros de Convenciones

* Hoteles

* Restaurantes

 Sitios turisticos

* Transporte

Lineamientos Generales

Se debe medir la temperatura del staff antes de iniciar sus
1 labores del dia.

El personal de servicio/staff debera utilizar en todo momento
cubrebocas, cabello recogido, no aretes ni joyeria.

cubrebocas, cabello recogido, no aretes ni joyeria.

3 El personal de servicio/staff debera utilizar en todo momento
4 Tener a disposicion cubrebocas para los clientes.




--\ PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA

INDUSTRIA DE REUNIONES

Contar con botiquin de primeros auxilios, gel antibacterial con
5 70% de alcohol, termdmetro infrarrojo, algodon, mascarilla 3M
de flujo restringido N95, toallas y spray desinfectantes

Tener un cartelon en donde se indiquen los pasos que se
6 seguiran en caso de que un paciente sea detectado con sintomas

de COVID-19. Contar con un mapa de los principales hospitales
que estén atendiendo pacientes con COVID-19.

7 Contar con los teléfonos y contactos de emergencia y del
sector Salud de la localidad.

8 Tener a disposicion cubrebocas para los clientes.
Formato donde se anoten los datos generales de la persona a
9 la que se detecto con posibles sintomas.

Todo el staff debe estar capacitado con los protocolos de
1 0 sanidad y seguridad.
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. PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA

INDUSTRIA DE REUNIONES

Lineamientos de Interaccion con los Clientes

Medir la temperatura a los clientes durante su acceso al
vehiculo en caso de que previamente no se las hayan tomado.

No saludar de mano ni de beso, mantener su sana distancia.

Cuidar en todo momento que los participantes mantengan su sana
distancia.

En puestos de trabajo donde no sea posible proceder al lavado
de manos de forma frecuente, limpiarse frecuentemente con
gel antibacterial.

Todas las reservaciones y pagos de servicios se deben hacer con
previa anticipacion. En caso de haber algun adeudo pendiente se
debe de designar otra persona para el cobro pendiente y no tener

contacto directo con el cliente.

En el caso de pagos con terminal punto de venta, ésta debera de
estarse desinfectando previo y posterior a su uso.

Botellas de agua o consumibles deben de conservar sello de
fabrica y empacados en porciones de forma individual,
distribuidas en cada lugar.

En caso de detectar a un asistente con sintomas, colocar un
cubrebocas en caso de no tenerlo, notificar a su superior, a g
autoridad estatal de salud que haya sido reconocida por la Secretariz
de Salud para manejar la infeccion, se separa del grupo y se aisla y se
sigue el protocolo del lugar donde se encuentre.




PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA
INDUSTRIA DE REUNIONES

Lineamientos para Recorridos turisticos

El coordinador y/o guia antes de iniciar un tour deberan de dar
indicaciones de cuidados preventivos a todo su grupo.

Los pasajeros, previo a tomar el tour; Deberd llenar el
cuestionario de ldentificacion de Factores de Riesgo.

Evitar aglomeraciones durante las visitas en los atractivos
turisticos.

Deberan manejarse grupos no mayores de 20 personas por un
solo guia y coordinador, evitando reunirse con otros grupos

Todos los participantes en el tour, deberan de usar cubrebocas y
en su defecto el coordinador debera de tener adicionales para
proporcionar a los que no traigan consigo.

El coordinador y/o guia debera de vigilar que su grupo mantenga
la sana distancia durante los recorridos.

Aplicar desinfectante en aquellos objetos que dentro del tour
puedan tener contacto con los participantes.

Cuidar que los participantes puedan tener contacto fisico con
comerciantes y objetos que no van a adquirir (Ver y no tocar).

1
2
3
4
5
6
7
8

PROTOCOLOS SANITARIOS COVID-19




PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA
INDUSTRIA DE REUNIONES

Lineamientos para Eventos

Tener un medico durante todo el evento.

Reforzar los controles de ingreso para tomar temperatura y
detectar personas con posibles sintomas.

Manejar sefalética para recordar a los asistentes las reglas de
distancia y descripcion del cuidado ante sintomas del Covid-19.

Antes de iniciar cada evento se dara un aviso via microfono con
las medidas de seguridad y protocolo de comportamiento en el
evento.

Para eventos masivos, se deberan de asignar horarios, puertas y
lugares de acceso a los participantes para evitar
aglomeraciones.

Colocar gel antibacterial en los accesos a los salones.

Los salones deberan de estar al 50% de su capacidad instalada,
el resto de los asistentes deberan de escuchar las conferencias
en salones contiguos con transmision via circuito cerrado o bien
online.

Durante el registro, colocar barreras de acrilico para delimitar el
contacto entre los asistentes y los que manejan el registro.

Establecer montajes para conferencias que permitan la distancia
fisica entre los asistentes.

1

2
3
4
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN LA
INDUSTRIA DE REUNIONES

Lineamientos para Eventos

Establecer zonas de aislamiento para colocar a las personas con
sintomas o sospecha de enfermedad.

Preferentemente, las preguntas a los conferenciantes se haran
via app o plataforma de internet

En caso de requerir microéfono para el publico, la edecan debera
usar guantes y cubrebocas y sostendra el microfono al
participante.

El microfono del conferencista serd personal y debera estar
desinfectado previamente a su uso, asi como posteriormente

Los stands deberan ser de 3X4 mts y solo se permitira tener a
dos expositores y atender a 2 personas para cumplir con la sana
distancia.

El intercambio de tarjetas de presentacion debera ser digital.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
LA INDUSTRIA DE REUNIONES

Linamientos para Vehiculos de Transporte de Personas

Los vehiculos deben estar sanitizados y
desinfectados previo al abordaje de los pasajeros.

Los vehiculos deben sanitizarse entre un traslado y otro 2
(Aunqgue sean los mismos usuarios).

El conductor, es la Unica persona autorizada
en abrir y cerrar puertas.

La unidad tendra una ocupacion del 50% de 4
su capacidad regular.

Dentro de la unidad se debe contar con gel antibacterial con
70% de alcohol, termdmetro infrarrojo y cubrebocas
adicionales.

La unidad debe contar con una l[amina informativa que
contenga la informacién bdsica de sanidad. (Informacién simple 6
y concreta).

En caso de que se ofrezca el servicio de agua de cortesia, las
botellas deben estar perfectamente sanitizadas.
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Sugerencias para Vehiculos de Transporte de Personas

Poner fundas a los asientos, reemplazables
entre un servicio y otro.

Instalar un acrilico que separe al conductor 2
del resto de los pasajeros.

La unidad tendra una “caja para propinas”
para el conductor, para evitar el contacto
fisico.
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PROTOCOLO DE ACTUACION EN
LA INDUSTRIA DE REUNIONES

Lineamientos para Conductores de Transporte del

Personas

Se debe medir la temperatura del
conductor antes de iniciar sus labores
del dia.

Medir la temperatura de los pasajeros
antes de ingresar a la unidad.

Portar en todo momento: Guantes,
cubrebocas y careta.

Desinfectarse constantemente las
manos y mantener una higiene
personal impecable.

Se debe mantener su sana
distancia con los pasajeros.
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Como Empresa, deberds cumplir con diversas Normas Oficiales Mexicanas que
aplicaran en tu negocio dependiendo del numero de trabajadores.

Estas normas seran verificadas periédicamente por la Secretaria del Trabajo, tanto
Estatal como Federal, por lo que te recomendamos implementarlas a la brevedad

para evitar posibles molestias y sanciones.

Algunas de las normas que verificaran en tu negocio o establecimiento son:

NOM -001-STPS-2008
Esta norma se refiere a las condiciones de seguridad de los edificios, locales,

instalaciones y areas en los centros de trabajo para su adecuado funcionamiento.

NOM-017-STPS-2018
Norma que establece los requisitos minimos para que el patron seleccione, adquiera

y proporcione a sus trabajadores el equipo de proteccion personal.

NOM-019-STPS-2011
Esta norma establece los requerimientos para la constitucion, integracion,

organizacion y funcionamiento de las comisiones de seguridad e higiene en los
centros de trabajo.

NOM-030-STPS-2009
Norma que establece las funciones y actividades que deberan realizar los servicios

preventivos de seguridad y salud en el trabajo para prevenir accidentes y

enfermedades de trabajo.
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La persona debe ser trasladada a un area que esté al
1 menos a 2 metros de distancia de otras personas.

Debe evitar tocar a las personas, las superficies y los
objetos y debe cubrirse la boca y la nariz con un panuelo
desechable cuando tosa o estornude y poner el panuelo en

una bolsa o bolsillo y luego tirarlo en un contenedor. Si no 2
tienen ningun pafuelo disponible, deben toser y estornudar

en el pliegue del codo.

Busque una habitacion o un area en la que se pueda
aislar tras una puerta cerrada, como un despacho. Si es
posible abrir una ventana, hagalo para ventilar.

La persona que se encuentre mal debe utilizar su
telefono movil para llamar al nimero designado del 4
servicio de salud publica

Si se trata de una emergencia, (si esta gravemente enfermo o si
su vida corre peligro) debe llamar al 800 00 44 800 y explicar la
situacion y la informacion pertinente, por ejemplo, sus sintomas
actuales.

Si necesitan ir al bano mientras esperan la asistencia 6
médica, deben usar un bafo separado.



Considere la posibilidad de identificar a las personas que tienen
afecciones que las ponen en mayor riesgo de padecer
enfermedades graves (personas mayores de 60 anos), personas
con problemas de salud crodnicas (incluyendo hipertension,
enfermedades cardiacas y pulmonares, diabetes, personas
recibiendo tratamiento contra el cancer o cualquier otro
tratamiento inmunosupresor) y embarazadas. A todas ellas se
les aconseja que tomen precauciones adicionales, como
quedarse en casa.



Se les debe de preguntar a todos los empleados que estan bien, que si
tienen o conviven con un familiar con COVID-19 deben notificar a su
supervisor y adoptar las precauciones recomendadas y su Secretaria
de Salud.

1. Cualquier trabajador que haya estado en contacto cercano, cara a
cara o en contacto fisico

2. Cualquiera que haya hablado o a quien le haya tosido por cualquier
periodo de tiempo mientras el trabajador era sintomatico.

3. Cualquiera que haya limpiado cualquier fluido corporal, ya sean
amigos cercanos o grupos de trabajo. Cualquier trabajador que
viva en la misma casa que un caso confirmado.

Los contactos no se consideran casos y si se sienten bien, es muy
poco probable que hayan propagado la infeccion a otros:

Si desarrollan nuevos sintomas o sus sintomas existentes empeoran
dentro de su periodo de observacion de 14 dias, deben llamar a los
servicios de salud publica designados para su reevaluacion. Si dentro
de su periodo de 14 dias dan positivo para COVID-19 se convertira en
un caso confirmado y sera tratado por la infeccion segun las
indicaciones de igual manera de la Secretaria de Salud. (800 00 44 800
/ https://coronavirus.gob.mx/)

El personal que no haya tenido un contacto estrecho con el caso
original confirmado no necesita tomar ninguna otra precaucion que no
sea la de vigilar su salud para detectar sintomas y puede seguir
asistiendo al trabajo.


https://coronavirus.gob.mx/

Un caso confirmado de COVID-19 en el lugar de trabajo causara
los companeros de trabajo y algunos pueden
estresarse Es importante una comunicacion clara, dirigiendo a los

ansiedad entre

trabajadores a fuentes de informacion fiables sobre COVID-19

Los gerentes deben ser comprensivos y de apoyo y, en la medida de lo

posible, flexibles en cuanto a los acuerdos laborales.

Se sugiere que se haga un trabajo interno para identificar y determinar
entre el conjunto de empleados (incluyendo subcontratas y visitas) de
la empresa para saber quién puede ser el infectado o también después

de haber encontrado al dicho infectado.

RIESGO
ALTO

Aquellas con alto potencial de
exposicion a fuentes conocidas o
con sospecha de contagio.

Médicos
Enfermeras
Paramédicos
Técnicos médicos
Médicos forenses

Personal que labora en
depdsitos de cadaveres
Choferes y personal de
armbulancias

Personal de intendencia
en hospitalizacion

RIESGO
MEDIO

Aquellas gue implican contacto
frecuente y cercano de
exposicion a fuentes con
posibilidad de contagio.

Trabajadores con contacto
altamente frecuente con
publico en general, personas en
edad escolar, compaferos de
trabajo, clientes, y otros
individuos o grupos

RIESGO
BAJO

Aquellas gue no implican
contacto frecuente ¥ cercano de
exposicién a fuentes con
posibilidades de contagio.

Trabajadores gque tienen
contacto ocupacional minirmo
con el pdblico en general y otros
cormpaneros de trabajo
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