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INTRODUCCION

Ya son mas de 100 afios que CONCANACO
SERVYTUR ha fortalecido la relacion con
autoridades federales, estatales y municipales de
las Entidades en donde se encuentran sus Camaras
afiliadas, para cumplir sus objetivos de representar,
defender y promover los intereses de los sectores
Comercio, Servicios y Turismo.

La participacion de los sectores

Comercio, Servicios y Turismo que representa
Concanaco Servytur asciende al
55% del PIB

COMERCIO 18%
SERVICIOS Y TURISMO 37%
RESTO DE LA ECONOMIA 45%

Zona Noroeste
39 Camaras

Zona Centro Occidente
72 Camaras

Zona Sur
41 Cadmaras
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PROTOCOLO

Somos el organismo cupula empresarial mas
grande y representativo de México, contamos con
256 Camaras de Comercio que a su vez representan
a mas de 750,000 empresas, con presencia en mas de
900 ciudades.
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SECTOR COMERCIO, SERVICIOS
Y TURISMO 60%
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Zonificacion de Camaras de Comercio

Zona Noreste
46 Camaras

Zona Centro
38 Camaras
Zona Sureste

18 Camaras
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CORONAVIBUS

0viD-19

OBJETIVO

El proposito de intervencion es individual y colectivo, por ello es
importante establecer procedimientos de prevencion y control para el nuevo
Coronavirus (COVID-19) a colaboradores, proveedores y clientes que
ingresen a las instalaciones de los establecimientos, asi como la activacién
y aplicaciéon de planes de contingencia, y el seguimiento y reporte de las
personas sospechosas de la enfermedad.

Buscar orientar a los centros de trabajo que iniciaran actividades en el
marco de la estrategia de la Nueva Normalidad, que busca hacer propicia una
reapertura gradual, ordenada, cauta y segura, asi como la busqueda de una
nueva cultura laboral en materia sanitaria y de proteccién de las personas
trabajadoras, con énfasis en aquellas que presentan caracteristicas de mayor
vulnerabilidad para presentar casos graves de COVID-19.
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MARCO NORMATIVO

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 patrén seleccione, adquiera
y proporcione a sus trabajadores el equipo de
proteccion personal.

choParaT

NOM-030-STPS-2009

Norma que establece las funciones vy
actividades que deberan realizar los servicios
preventivos de seguridad y salud en el trabajo para
prevenir accidentes y enfermedades de trabajo.

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.
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La Ley Federal del Trabajo establece en el articulo 132, fracciéon XVI que es
obligacién de los patrones que las instalaciones de los centros de trabajo cuenten con
condiciones en materia de seguridad, salud y medio ambiente en el trabajo, a efecto de
prevenir accidentes y enfermedades laborales. De la misma manera, el articulo 134 de la
misma Ley, establece las obligaciones de las personas trabajadoras en materia de seguridad
y salud.

Por otra parte, el Reglamento Federal de Seguridad y Salud en el Trabajo (RFSST),
la NOM-030-STPS-2009 sobre servicios preventivos de seguridad y salud en el trabajo
y la NOM-019-STPS-2004 sobre la constitucion, organizaciéon y funcionamiento de
las comisiones de seguridad e higiene en los centros de trabajo, establecen el marco de
actuacion en cuanto a medidas de prevencion y organizacién a favor de la salud entre
empleadores y trabajadores en los centros de trabajo.

A mayor detalle, la NOM-030-STPS-2009 establece en su numeral 7, inciso c) que
los centros de trabajo del pais, segtin su actividad, escala econdémica, procesos de trabajo,
grado de riesgo y ubicacion geografica, tienen la obligacion de incorporar e implementar
las recomendaciones que emitan las autoridades competentes, para lograr una mayor
efectividad y contribuir de manera colectiva a la labor de mitigacién de emergencias y
contingencias sanitarias.

Asimismo, de conformidad con los articulos 147 y 148 de la Ley General de Salud, los
particulares estan obligados a colaborar con las autoridades sanitarias en la lucha contra
enfermedades epidémicas, por lo que la Secretaria de Salud puede auxiliarse de todos los
servicios médicos existentes en el pais en la lucha contra las epidemias, incluyendo los
servicios preventivos de seguridad y salud en el trabajo.

Finalmente, es de destacarse que esta Guia incorpora las medidas de la “Jornada
Nacional de Sana Distancia” por COVID-19 promovida por la Secretaria de Salud, asi
como las establecidas en el “Acuerdo por el que se establecen las medidas preventivas que
se deberan implementar para la mitigacion y control de los riesgos para la salud que implica
la enfermedad por el virus SARS-CoV-2 (COVID-19)”, del 24 de marzo de 2020; las del
“Acuerdo por el que se establecen acciones extraordinarias para atender la emergencia
sanitaria generada por el virus SARS-CoV-2” de fecha 31 de marzo de 2020; asi como las
actualizaciones a éste emanadas del “Acuerdo por el que se modifica el similar por el que
se establecen acciones extraordinarias para atender la emergencia sanitaria generada por
el virus SARS-CoV2, publicado el 31 de marzo de 20207, de fecha 21 de abril de 2020.
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Articulo 134. Son obligaciones de los trabajadores

I.-

IIL.-

III.-

IV.-

V.-

Cumplir las disposiciones de las normas de
trabajo que les sean aplicables;

Observar las disposiciones contenidas en el
reglamento y las normas oficiales mexicanas
en materia de seguridad, salud y medio
ambiente de trabajo, asi como las que indiquen
los patrones para su seguridad y proteccion
personal;

Desempenar el servicio bajo la direccion del
patrén o de su representante, a cuya autoridad
estaran subordinados en todo lo concerniente
al trabajo;

Ejecutar el trabajo con la intensidad, cuidado
y esmero apropiados y en la forma, tiempo y
lugar convenidos;

Dar aviso inmediato al patrén, salvo caso
fortuito o fuerza mayor, de las causas
justificadas que le impidan concurrir a su
trabajo;

b

PROTOCOLO

VI.-Restituir al patrén los materiales no usados

y conservar en buen estado los instrumentos
y utiles que les haya dado para el trabajo,
no siendo responsables por el deterioro
que origine el uso de estos objetos, ni del
ocasionado por caso fortuito, fuerza mayor, o
por mala calidad o defectuosa construccion;

VII.- Someterse a los reconocimientos médicos

previstos en el reglamento interior y
demds normas vigentes en la empresa o
establecimiento, para comprobar que no
padecen alguna incapacidad o enfermedad de
trabajo, contagiosa o incurable;

VIIL-Poner en conocimiento del patréon las

enfermedades contagiosas que padezcan,
tan pronto como tengan conocimiento de las
mismas;




Generalidades de Sana distancia

Podemos propagar el virus antes de saber que estamos enfermos, por esto, es
importante, mantener siempre una distancia de 1.50 metros entre las personas, asi
ayudaremos a desacelerar la propagacion del COVID-19.

Para practicar el distanciamiento fisico, ten en cuenta:

¢ Lavarte continuamente las manos con agua y jabon, al menos durante 20 segundos

00NN W=

MOJA TUS MANOS.

APLICA SUFICIENTE JABON.

ROTA LAS PALMAS.

LUEGO LOS DORSOS.

AHORA TALLA LOS DEDOS ENTRELAZADOS.
TALLA LOS PULGARES.

UEGO LOS NUDILLOS.

ENJUAGA BIEN CON AGUA.

Y SECATE MUY BIEN CON UNA TOALLA.
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“ La practica de la etiqueta respiratoria: cubrirse la
nariz y boca al toser o estornudar, con un pafuelo
desechable o el angulo interno del brazo.

“Mantener una sana distancia (al menosa 1.5 m)

©'No tocarse la cara con las manos sucias, sobre todo
nariz, boca y ojos.

“ Mantener tu negocio ventilado y limpio.
“ Limpiar y desinfectar superficies y objetos de

uso comun en oficinas, sitios cerrados, transporte,
centros de reunion, entre otros.

Puedes consultar https://coronavirus.gob.mx

Quédate en casa, si estas dentro de estos grupos vulnerables.
+ Sieres una persona de 60 afios o mas
« Sivives con cancer o VIH/Sida

o Sivives con diabetes

Si estas embarazada

Si tienes una enfermedad cardiorrespiratoria, pulmonar o asma
Si vives con hipertension

Si tienes obesidad mdrbida

10 ‘ Vo LA aral
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Recomendaciones Generales

& Evitar el hacinamiento en espacios y garantizar la oferta permanente de agua
potable, jabdn, papel higiénico, gel con base de alcohol y toallas desechables para el
secado de manos.

¢ Establecer horarios alternados de comidas, bafios y actividades cotidianas para
reducir el contacto entre personas.

¢ Incrementar el nimero de vehiculos destinados al transporte de personal, con el
fin de reducir el hacinamiento y reducir la posibilidad de contagios, intentando
mantener en manera de lo posible una sana distancia y la ventilacion del transporte.
Limita el contacto cercano con personas fuera de tu casa y frente a frente con otras
personas en lugares publicos como ascensores, porterias, entre otros.

¢ Evita la realizacion de reuniones presenciales.
¢ Limita las interacciones en las filas, servicios de transporte o en tu comunidad.

¢ Programa tus actividades no laborales para que tu horario de salida y regreso no
concuerde con horas de mayor afluencia de publico.

¢ Evitar el hacinamiento en espacios y garantizar la disponibilidad permanente de
agua potable, jabdn, papel higiénico, gel con base de alcohol y toallas desechables
para el secado de manos.

¢ Establecer horarios alternados de comidas, bafos y actividades cotidianas para
reducir el contacto entre personas.

& Incrementar el nimero de vehiculos destinados al transporte de personal, con el
fin de reducir el hacinamiento y la posibilidad de contagios, manteniendo una sana
distancia y la ventilacién natural del transporte.

'
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Protocolo para el regreso
a las actividades de los Comercios

Para llegar a esta Nueva Normalidad se definié un proceso que consta de tres elementos que tienen
como objetivo facilitar el regreso a las actividades socio-econémicas con la premisa de proteger la salud de
la poblacién controlando la trasmision de SARS-CoV-2 y asi prevenir picos epidémicos de gran magnitud o
rebrotes en las zonas del pais que ya sufrieron el primer pico epidémico.

De acuerdo ala Secretaria de Economia se pone en marcha el Sistema de Alarma Sanitaria, el cual rige
la reincorporacion de actividades, con base en ello se propone el siguiente protocolo para las actividades del
Sector Comercio.

NIVEL MAXIMO Solo se permiten las actividades econémicas esenciales definidas por la
Secretaria de Economia, con proteccion irrestricta de personas en mayor
vulnerabilidad de presentar casos graves de COVID, se activan los criterios
completos de la Jornada de Sana Distancia.

v

Se permiten actividades laborales esenciales y las actividades no esenciales
con niveles de intensidad reducida, con proteccién irrestricta de persona
en mayor vulnerabilidad de presentar casos graves de COVID, se reduce
en 70% la actividad social en espacios publicos abiertos y cerrados, y se
suspenden las actividades escolares.

NIVEL ALTO

Se permiten todas las actividades laborales, con proteccion irrestricta de
personas en mayor vulnerabilidad, se reduce en 40% la actividad social
en espacios publicos abiertos y cerrados, se suspenden las actividades
escolares.

v

NIVEL BAJO Actividad econémica y laboral normal, se reanudan actividades escolares,
sociales y de esparcimiento.

v

https://www.gob.mx/nuevanormalidad
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/552549/Lineamientos_de_Segu-
ridad_Sanitaria._Versio_n_17_mayo_final.pdf

Vol uidaMiNegocioParaT ‘ 13
—



L

CONCANACD
SERVYTUR
MENICO!

PROTOCOLO

El establecimiento debera calcular el “riesgo
de contagio” se utilizara la ecuacion siguiente:

Controles de Riesgo x Nivel de contacto entre
trabajadores = Riesgo de contagio.

# Controles de Riesgo: Se refiere a las medidas
de ingenierfa, administrativas, equipo de
proteccion personal y capacitacion otorgada al
trabajador, asi como a las acciones realizadas
en materia de promocion a la salud.

# Nivel de contacto entre trabajadores: se
refiere a la frecuencia y tiempo de contacto que
pueda tener un trabajador con otro, dentro del
centro de trabajo.

14 ‘ i'fH.'uMiNq";rri:;hu'l'-

LIMITEDO
1 PERSONA

# Riesgo de contagio: se refiere ala probabilidad
de que los trabajadores puedan adquirir la
enfermedad de COVID-19 dependiendo del
nivel de contacto con otras personas en el
centro laboral y los controles adoptados por la
empresa para evitar el contagio.

# Centro de trabajo: El lugar o lugares,
tales como edificios, locales, instalaciones
y areas, donde se realicen actividades
de explotacion, aprovechamiento,
produccion, comercializacion, transporte y
almacenamiento o prestacion de servicios, en
los que laboren personas que estén sujetas a
una relacion de trabajo.
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Protocolo para el ingreso
y salida de personas en los negocios

RESTAURANTE

Las empresas y los centros de trabajo deberan
designar un comité o persona responsable de la
implementacién, seguimiento y supervision de las
medidas para la Nueva Normalidad en el marco del
COVID-19.

Cada empresa debe adoptar un mecanismo
diario orientado a controlar que todas las personas
que entren a sus instalaciones se encuentren libres de
sintomas de COVID-19 y que no tengan contactos
estrechos con pacientes contagiados o que tengan
nexos epidemioldgicos que impliquen un riesgo de
contagio.

Instrumentacién de un control de ingreso-
salida de las personas trabajadoras, clientes y
proveedores que permita lo siguiente:

1.- Establecer un filtro de acuerdo con lo
establecido en el “Lineamiento general para la
mitigacién y prevencion de COVID-19 en espacios

publicos cerrados” para la identificacion de personas
con infeccidn respiratoria aguda.

2.- Para las personas trabajadoras que se
detectaron con signos de enfermedades respiratorias
y/o temperatura corporal mayor a 37.5 °C, designar
un area de estancia y aislamiento, dotarlas de un
cubrebocas y remitirlas al domicilio particular y/o
servicios médicos.

3.- Proporcionar solucién gel base alcohol
al 70% para el lavado de manos y verificar el uso
apropiado de cubrebocas.

4.- En caso de ser posible, colocar tapetes
desinfectantes con concentraciones de hipoclorito de
sodio de al menos 0.5%, asegurando que los mismos
se encuentren limpios y con liquido desinfectante.

5.- Establecer entradas y salidas exclusivas
del personal, en caso de que se cuente con un solo
acceso, este se debera de dividir por barreras fisicas a
fin de contar con espacios especificos para el ingreso
y salida del personal.

6.- Proveer dispensadores con soluciones a
base de alcohol gel al 70% a libre disposicién del
personal en distintos puntos del centro de trabajo.

7.- Proveer productos sanitarios y de equipo de
proteccion personal a las y las personas trabajadores,
incluyendo cubrebocas, lentes protectores y/o
caretas.

Vol uidaMiNegocioParaT
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8.- Contar con depositos suficientes de
productos desechablesy de uso personal, procurando
la limpieza contintia de los mismos.

9.- Garantizar que los sanitarios cuenten con
lavamanos y con condiciones adecuadas para la
limpieza del personal (agua, jabdn y toallas de papel
desechable).

10.- Establecer un programa de limpieza y
mantenimiento permanente del centro de trabajo y
los lugares de labor, incluidos los destinados a los
servicios de alimentos, de descanso y, en su caso
de pernocta, utilizando los productos de limpieza
adecuados para prevenir la propagacion del virus.

11.- En caso de ser posible, favorecer la
ventilacion natural en espacios comunes o de mayor
concentracion de personal, ademas de aquellas areas
de trabajo con gran afluencia de personal.

12.- Revisar el funcionamiento de sistemas
de extraccion, en caso de contar con los mismos,
ademads de dar mantenimiento y cambios de filtro
para su correcto funcionamiento.

13.- Sefializar en areas comunes como bafos,
vestidores, casilleros, cafeterias, comedores y salas de
juntas con marcas en el piso, paredes y/o mobiliario
recordando la distancia minima de 1.5 metros entre
personas.

14.- Implementar una politica para el uso
de las escaleras manteniendo la sana distancia,
evitando tocar superficies como barandales para el
transito dentro del centro laboral; en caso de que
por temas de salud o distancia exista la necesidad
de hacer uso del elevador, deberd vigilarse el que no

1 iy
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PROTOCOLO

COMERCIO

ABIERTO

Hﬂ/

existan mas de dos personas por metro cuadrado al
interior de éste o el uso obligatorio de cubrebocas;
la espera para abordar, debera realizarse en forma
de fila (1.5 metros de distancia entre personas) e
higiene de manos inmediatamente después de tocar
los botones del elevador (lavado de manos o higiene
con solucién con base de alcohol al 70%).

15.- Se limita la entrada a personas de los
grupos de riesgo (personas embarazadas, de la
tercera edad y con enfermedades croénicas; asi como
nifios y nifias).

16.- Asignar una persona que controle el
acceso al dreay supervise se cumpla con la capacidad.

17.- Se limita la entrada a personas de los
grupos de riesgo (personas embarazadas, de la
tercera edad y con enfermedades cronicas; asi como
ninos y ninas.

18.- Se podran restringir horarios y dias de

atencion.

19.- Colocar en multiples lugares visibles las
infografias oficiales y distribuirlas a través de los
medios disponibles.
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Protocolo parala
reincorporacion de los trabajadores

INFORMACION Y CAPACITACION.

Consiste en las acciones para dar a conocer al personal las medidas de seguridad, higiene, limpieza,
cuidadosyen general las indicaciones delas autoridades alolargo de todaslas etapas de la Nueva Normalidad.

Se debe tener en cuenta que la mayoria de los trabajadores estuvo cumpliendo con el mandato de
aislamiento preventivo, por lo que se interrumpio su ciclo productivo.

También se debe valorar el hecho de que las condiciones de trabajo bajo la premisa de prevenir el
contagio de COVID-19 altera el ciclo de trabajo tradicional. En este sentido, es necesario que los trabajadores
tengan un proceso de reinduccion, o capacitacion, se comparten informacion en los siguientes links:

https://coronavirus.gob.mx

https://climss.imss.gob.mx

Vol i ".!.W_n'r::lr:T ‘ 17
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Se debe identificar el riesgo individual de los

trabajadores con mayor riesgo de complicaciones
por COVID-19 (mayores de 60 afos, enfermedades
cardiovasculares y respiratorias cronicas, diabetes,
insuficiencia renal, inmunosupresiéon o consumo de
medicamentos inmunosupresores, trasplantados,
cancer en tratamiento, enfermedades autoinmunes,
obesidad o mal nutricién, embarazadasyfumadores).

# Una vez identificados se deben implementar

18 |

medidasdeprevencidnespecial, priorizandolos
para modalidades de trabajo remoto desde
sus casas o adelantando otro tipo de medidas
preventivas.

Realiza la autoevaluacion de sintomas para
que tome las medidas de salud pertinentes
antes de ir a trabajar.

Mantente informado sobre las

recomendaciones para evitar contagio del
COVID-19.

=
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PROTOCOLO

- Facilita la toma de temperatura en tu empresa.

Implementa el lavado de manos con el
protocolo definido.

« Horarios y turnos de trabajo: dada la regla

de distanciamiento fisico, se debe hacer
un ingreso a las instalaciones de manera
escalonada.

« Permitir el ingreso en horarios diferentes al

resto del personal, para evitar los horarios
pico en el transporte publico o en el transporte
de personal.

« Medios de transporte y movilidad: se deba

privilegiar el uso de vehiculo particular,
motocicleta, bici y transporte publico en
ciertas horas.

« La empresa facilitara equipos de proteccion

individual a aquellos trabajadores que tengan
que desplazarse hasta el centro de trabajo en
transporte publico, por no poder cumplir con
las medidas de la sana distancia.

. Se debe indicar al trabajador que al llegar a

casa es necesario quitarse el calzado, y limpiar
la suela con agua y jabdn, alcohol al 70% o
soluciéon de cloro al 0.2%. El trabajador se
debe banar con abundante agua y jabédn, y
hacer cambio de ropa. Igualmente, mantener
distancia minima de 1.50 metros con sus
familiares.

« Promover que las personas trabajadoras no

compartan herramientas
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Protocolo para

PROTOCOLO

trato con Proveedores

La cadena de abastecimiento comprende
la gestion de diferentes actores del proceso que
interactian entre si en diversos puntos (lugares) y
temporalidades, se requiere entonces la sincronia
de cada persona que interviene en el proceso en el
momento indicado para garantizar el abastecimiento
de la empresa en el momento oportuno.

Para evitar incurrir en pardlisis por
abastecimiento de productos, revisa:

¢ La variabilidad de tiempos para adquisiciéon
de productos.

¢ La disponibilidad de productos por parte de
tus proveedores y si es el caso adelantarse en
las 6rdenes de compra.

¢ Indaga sobre posibles materias primas o
productos sustitutos que permitan continuar
tus operaciones comerciales sin desatender la
demanda de tus clientes.

« Establecer una politica de control de visitas,
proveedores y contratistas, con el fin de
prevenir. Establecer horarios de entrega
acorde a la menor afluencia de clientes.

¢ No permitir acceso a las instalaciones, si no
acuden a ella con cubrebocas.

& Desinfeccion de vehiculos de abastecimiento
o distribucion.

Limpiar tanto la cabina como la unidad de
transporte, por lo menos una vez al dia al
finalizar las labores.

Se sugiere llevar siempre en la cabina pafiuelos
y gel antiséptico para las manos.

Manipular con guantes el dinero, las llaves, la
papeleria y otros elementos.

Rociar agua jabonosa y lavar con cepillo, las
areas utilizadas para recepcion de mercancias.

Con relacion a las soluciones antisépticas para
desinfeccion se recomienda prestar atencion a
las etiquetas de los productos, algunos pueden
ser toxicos, otros pueden ser corrosivos si se
aplican por un tiempo prolongado antes de
enjuagarse, o incluso ciertas concentraciones
pueden requerir un manejo profesional debido
al peligro de quemaduras e incendio.

Designar un area especifica para la recepcion
de mercancias.

19
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# Solo se permite la entrada con cubrebocas.

# Se deberd mantener sana distancia de minimo

1.50 mts entre cada persona.

# Si es posible tomar la temperatura de cada

cliente al ingresar.

# Permitir el ingreso de una persona por familia.

# Tener en area de facil acceso gel antibacterial y

material para el lavado de manos.

# Disponer de un moédulo de informacion

respecto a COVID-19.

# No permitir la entrada a personas de grupos

vulnerables, nifios, nifias, adultos mayores y
personas embarazadas.

# Recuerda mencionarle a tu cliente que

20|

desinfecte los productos cuando llegue a su
casa.

i ol uidoMiMNegocizParaT

b

PROTOCOLO

Protocolo
para Clientes
o Usuarios

# Recomendar que solo toquen los articulos que
compraran.

# Evitar contacto fisico en cualquier momento.
# Altoser o estornudar cubrirse con el antebrazo.

# Como cliente si puede realizar compras y pago
online es recomendable.

# Solo una persona de la familia debera salir a
realizar el suministro.

# Al regresar a casa, se recomienda tomar un
bafio antes de entrar en contacto con otro
miembro de la familia.

# Evitar en medida de lo posible el tiempo de
estancia en dreas comunes o saturadas.
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PROTOCOLO

Protocolo paraelregreso ala
actividad economica de Restaurantes

22|

RESTAURANTE

T

® Previa apertura del restaurante, se debera

de sanitizar exhaustivamente todo el

establecimiento.

@ Garantizar el abasto de insumos para lavado y
desinfeccion del establecimiento.

® Los ductos de ventilacion y campanas de
cocina también deberan de ser incluidos en
la sanitizacion, estos deberan de funcionar
adecuadamente y contar con los cambios de
filtros de alta eficiencia, acorde a lo establecido
por el proveedor.

@ Debera asegurarse que el establecimiento
cuente con ventilacién natural o mecanica.

i ol uidoMiMNegocizParaT

@ Contar con protocolos especificos de limpieza
y desinfeccion diaria  areas, superficies y
objetos de contacto y de uso comun, que
incluya lavar con agua y jabon y desinfectar
con una solucion de hipoclorito de sodio al
.5% u otra certificada para eliminar SARS Co-
V-2.

® Realizar limpieza continua, especificamente en
lamparas, mesas, sillas, barandales, manijas,
puertas, parte inferior de paredes, superficies
horizontales, aristas y cualquier otro elemento
de facil alcance para los clientes, empleados y
proveedores.

@ Realizar limpieza profunda y general del suelo
periddicamente.

® Limpieza rutinaria en paredes, muros y

ventanas.

@ Prestar especial atencion al area de sanitarios.
Incrementar frecuencia de limpieza en lo
general y en objetos susceptibles.

@ Evitar por completo el uso de toallas de tela

y contar con dispensadores de tollas de papel
desechable.
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HIGIENE DEL PERSONAL DE COCINA

@ Establecer normas de trabajo con los equipos
de cocina para marcar flujos y que cada
persona sepa su puesto, partida o actividad. Se
recomienda que la distribucién del trabajo sea
lo mas clara y organizada posible, apoyandose
de sefalizaciones o marcas en el piso indicando
los lugares de trabajo.

@ Se deberan de contar con dispensadores de gel
antibacterial de base en alcohol.

AFORO Y DISTANCIAMIENTO FISICO

® Respeto al régimen de separacion social con
una distancia no menos a 1.5 metros.

® Fomentar sistema de reserva en linea.

@ Limitar el nimero de personas a un maximo
de 10 por mesa.

® Los gabinetes o sillones tipo booths podran
ser utilizados, por contar con barreras fisicas
naturales.

b

PROTOCOLO

® Montar la mesa delante del cliente, con la
finalidad de minimizar al maximo el tiempo
de exposicién de menaje.

@ Eliminar elementos que no sean necesarios,
como servilleteros, acrilicos y decoraciones.

® Menus: Implementar sistemas que reduzcan el
contacto fisico, a través de mendus digitales, en
caso de utilizar porta menus, deberan de ser
sanitizados antes y después de cada uso.

® La manteleria
deberd de ser
cambiada por

completo  después
de cada servicio,
lavarse en ciclos
de lavado 60°/90°C
y manipulada con
guantes.

® Todos los condimentos, salsas y extras deberan
servirse al momento y porciones individuales.

Wl ik \.!.';;-',;\- ..-.-.:.r.l |23



BUFET Y BARRAS DE ALIMENTOS

® Deberan contar con cubiertas anti estornudos.

® Un miembro autorizado del STAFFE estarid a
cargo de servir al comensal y este debera portar
en cada momento careta facial y cubrebocas, asi
como guantes desechables los cuales deberan
cambiarse cada 4hrs. Los utensilios de servicio
deberan de ser lavados, enjuagados y sanitizados
periddicamente.

® Sefalar y delimitar el area, para evitar que los
comensales infrinjan el distanciamiento social
que marca la norma.

24|

BARRAS DE BAR

@ Se permitiran siempre y cuando se respete el
régimen de distanciamiento social de 1.5 metros.

® Estas no podran ser utilizadas como zona de
espera.

AREA DE NINOS
@ Es esta etapa permaneceran cerradas.
SALONES PRIVADOS Y SALA DE JUNTAS

@ Podran operar siempre y cuando no se exceda el
numero de 10 personas por mesa.
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@ Debe aplicarse el mismo protocolo para el
montaje de las mesas que en el comedor.

SISTEMA DE PAGOS

@ Limite el contacto entre empleados y clientes,
fomentando formas de pago electrénicos.

® Desinfectar dispositivos digitales después de
cada uso. Limpiar frecuentemente area de caja.

MEDIDAS A LA ENTRADA
DEL RESTAURANTE.

@ Si solo hay un acceso al establecimiento, se
recomienda el uso de sefalizaciones o en su
defecto el uso de barreras fisicas para el ingreso
de entrada y salida.

@ Se recomienda el uso de tapetes sanitizantes a la
entrada y salida de cada establecimiento.

azss ~
'll -

b

PROTOCOLO

® Mantener de ser posible siempre las
puertas abiertas del establecimiento para
evitar el contacto con las mismas.

@ Intentar eliminar el uso de areas de espera
y vestibulos.

@ Sera obligatorio contar con dispensadores
de gel antibacterial (con base al 70% de
alcohol). En puntos estratégicos para el uso
de clientes, trabajadores y proveedores.

|25
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Protocolo paralos Proveedores

Lineamientos para el control de visitas,
proveedores y contratistas ajenos al restaurante, en
materia de higiene.

@ Cerciorarse que tanto proveedores como
empresas prestadores de servicios ajenos al
restaurante cuenten con protocoles especificos
para COVID-19.

@ Establecer zonas y horarios especificos para

recepcion de productos con los protocolos de
higiene.

Eliminar todos los empaques de cartén y
plastico antes de que el producto llegue al
almacén, camaras o zonas de elaboracion.

No se permitira la entrada a las areas de
manipulacion de alimentos a ninguna persona
externa a la operacion.
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Protocolo para el regreso ala
actividad economica de los Hoteles

Lineamientos generales

§ Mantener los mas altos estandares de limpieza
y desinfeccion, asi como colaborar con las
autoridades sanitarias en los lineamientos que
se definan en cada Entidad.

b Utilizar productos quimicos para una
debida sanitizaciéon de las habitaciones y
areas comunes, asi como nuevos sistemas de
limpieza, con vapor, cloro o lamparas UV.

§ Poner énfasis en la desinfeccion de espacios
como lobby, corredores, areas comunes y
sanitizacion en habitaciones, mediante éstas
medidas:

o PISOS: cada dos horas.

« ELEVADORES: desinfectar botones
cada hora.

o« MANIJAS DE PUERTAS: cada hora.

« BANOS COMUNES: cada hora.

« TELEFONOS COMUNES O
PUBLICOS: cada dos horas.

| 27
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A Buscar certificaciones de desinfeccién que
den garantia a los viajeros. Sera recomendable
demostrar certificados que acrediten que
el alojamiento ha desarrollado procesos de
desinfecciéon y limpieza especificos contra el
COVID-19.

b Contar con gel antibacterial en el Lobby, bafios
para huéspedes.

A Verificar que todos los espacios tengan
limitaciones de aforo estrictas, reducir la
capacidad de al menos un 50%.

=
.
= w

PROTOCOLO

Mantener ventilacion constante.

El hotel debe garantizar que haya suficiente
jabdn y toallas de papel en los bafios de uso
comun.

En caso de tener restaurante, este debe regirse
conforme al protocolo emitido para atenciéon
a restaurantes.

En caso de contar con salones de eventos o
reuniones estos deberan de regirse conforme
a Protocolo emitido para atencidn en salones
y eventos.
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p Evitar aglomeracion de clientes dentro del
hotel en areas comunes. En el proceso de
registro mantener una distancia entre los
huéspedes de 2 metros.

Limpieza de la habitacion

| b Poner atencion a la salida de los huéspedes en
| areasde contacto frecuente tales como cortinas,

apagadores, mesas, controles remotos, chapas,
Lineamientos de interaccion con los huéspedes teléfonos, tapetes y bafios. Estos deben ser
sanitizados antes de que ingrese otro huésped.

A Enninguna circunstanciaatender alos clientes

alguna persona de los grupos de riesgo. A Durante la estancia del huésped, se puede

mantener el servicio de limpieza de la

h Establecer el control de entrada con habitacion a peticion del cliente y en el horario

termometro a distancia, para restringir el que lo solicite, consintiendo solamente en tirar
acceso de personas con temperatura arriba de basura y cambio de toallas y amenidades.

los 37 grados, y/o con sintomas catarrales.

b Al menos cada tres dias se debe realizar la

b El valet parking no debe estar en limpieza completa de la habitacion del huésped

funcionamiento. poniendo énfasis en los puntos marcaos del
inciso del primer punto.

A Colocar en las puertas de acceso gel

antibacterial para el servicio de los huéspedes.

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

A Fomentar el pago con tarjeta, limpieza del
TPV tras cada uso con solucion desinfectante,
asi como el pago electrénico con celular.

A Desinfectar los aparatos de telefonia durante
la jornada laboral.

Wl ik \.!.';;-',;\- ..-.-.:.r.l | 29
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Protocolo para el regreso
a las actividades de los Espacios
de Reuniones

Servicios de DMS/COS se presentan diferentes
lugares, dentro delos cuales se respetara y supervisara
el cumplimiento 6ptimo de cada espacio, asi como
de los proveedores con los que trabajan:

o Aeropuerto
« Salones de eventos
« Hoteles
» Restaurantes
« Sitios turisticos
o Transporte

30/ l?.ﬂ'l.Jd.i.\Pw_n'?‘ur:T.

Lineamientos generales

1.

Se debe de medir la temperatura el staff antes
de empezar el dia.

El personal del servicio/staff debera usar
siempre cubrebocas, cabello recogido, no
aretes ni joyeria.

Tener a disposicién cubrebocas para los
clientes.
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10.

Contar con botiquin de primeros auxilios, gel
antibacterial con 50% de alcohol, termdémetro
infrarrojo, algoddén, mascarilla 3m de flujo
restringido de 95.

Toallas y spray desinfectantes.
Cartelon donde se indiquen los pasos que
se seguiran en caso de que un paciente sea

detectado con COVID-19.

Mapa con los hospitales que estén atendiendo
pacientes con COVID-19.

Contar con los teléfonos del sector salud de la
localidad.

Formato donde se tomen los datos de la
persona que se detectd con sintomas.

Todo el staff debe estar capacitado con los
protocolos de sanidad y seguridad.

b

PROTOCOLO

Lineamientos de interaccion con los clientes

Medir la temperatura de los clientes durante
su acceso al vehiculo en caso de no haber sido
tomados previamente.

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

Cuidar que los participantes mantengan su
sana distancia.

En puestos de trabajo que no sea posible
proceder el 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 adeudo pendiente, se debe designar a otra
persona para el cobro pendiente y no tener
contacto directo con el cliente.

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

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

En caso de detectar a un asistente con
sintomas, colocar cubre bocas, notificar a su
superior, a autoridad estatal de salud que haya
sido reconocida por la secretaria de salud para
manejar la infeccidn, se separa del grupo y se
aisla y se sigue el protocolo del lugar donde se
encuentre.



L b

CONMCANACD PROTOCOLO
SERVYTLIR

MENICO

Protocolo para el regreso alas
actividades de Recorridos Turisticos

< 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).

< El coordinador o guia antes de iniciar un tour
debera dar indicaciones de cuidado preventivo
a todo su grupo.

< Los pasajeros, previo a tomar el tour; deberan
llenar el cuestionario de identificacion de
factores de riesgo.

< Evitar aglomeraciones durante las visitas a los
atractivos turisticos.

< Deberan manejarse grupos no mayores de
20 personas por un solo guia y coordinador,
evitando reunirse con otros grupos.
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Protocolo para el r;greso

2 las altividades de Eventos
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Tener un médico durante todo el evento.

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

Manejar senalética para recordar a los
asistenteslasreglas de distanciaydescripcion
del cuidado ante sintomas de 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
meraciones.

participante.s par

Colocar gel antibac 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.

e

\ g T

ferencias
tre los

Egablecer montajes para
que permitan la distancia fisic
asistentes.

Establecer zonas de aislamiento para colocar
alas personas con 10 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
cubre bocas y sostendra el microfono al
participante.

El nffér6fono del conferencis
y debera estar desinfectado pre
uso,r.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

Protocolo paralos vehiculos
de transporte de personas

34

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

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

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

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

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

La unidad debe contar con una ldmina
informativa que contenga la informacién
basica de sanidad. (Informacién simple y
concreta)

i ol uidoMiMNegocizParaT

En caso de que se ofrezca el servicio de agua de
cortesia, las botellas deben estar perfectamente
sanitizadas.

Recomendaciones paralos vehiculos de transporte
de personas

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

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

%+ Launidad tendra una “caja para propinas” para
el conductor, para evitar el contacto fisico.

Recomendaciones para conductores de transporte
de personas

v 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.

L Desinfectarse constantemente las manos y
mantener una higiene personal impecable.

Lt Se debe mantener su sana distancia con los
pasajeros.
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PROTOCOLO

Lineamientos de proteccion civil.
seguridad e higiene para el regreso

de los negocios

Aportar a las organizaciones una herramienta
que les permita orientar a sus agremiados sobre las
medidas de protecciéon por adoptar, a través de sus
propias estructuras y medios de comunicacion, y en
el seno de las comisiones de seguridad e higiene.

35 ‘ il i \!.Ww.-:-.nr

P

. Prevenir y atacar: Fauna nociva (ratas)

. Proporcionar mantenimiento al sistema de

iluminacion.

. Proporcionar mantenimiento preventivo a los

sistemas de ventilacién artificial.
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Revision de equipamiento de seguridad:
Botiquin, extintores, detectores de humo,
detectores de gas, lamparas de emergencia y
listado de teléfonos de emergencia.

Capacitacidn:
o Introduccion de la nueva cultura de
operacion: Concientizacion.

o Aplicaciéon del método de las 5 s:
Clasificacion, organizacion, limpieza,
estandarizar y seguir mejorando.

1. SEIRI
CLASIFICACION -
SELECCIONAR

5. SHITSUKE
MANTENER
LA DISCIPLINA -
SEGUIR
MEJORANDO 2.SEITON

ORDEN -

ORGANIZAR

4. SEIKETSU
ESTANDARIZAR -
SENALAR
ANOMALIAS

3. SEISO
LIMPIEZA -
SUPRIMIR
SUCIEDAD

« Establecimiento de brigadas de
emergencia.

« Establecimiento de reglas,
protocolos y medidas de seguridad e
higiene.

« Implementacion, aplicacién y uso
del nuevo reglamento de operacion.

i ol uidoMiMNegocizParaT

PROTOCOLO

« Determinacion de la operacién
logistica y definicion de las fechas
de etapas de reapertura y evolucién
planeada, basada en 3 meses para
su restablecimiento comercial en el
mercado.

6. Sanitizacion de la capacidad instalada del
negocio, incluyendo: accesos principales,
bodegas, areas administrativas, areas de servicio
y atencion al cliente. (se estableceran de forma
diaria)

Una vez cumplidos los primeros 6 puntos en
su cabalidad; establecidos los lineamientos, reglas
y protocolos; adicionando los nuevos métodos
de seguridad e higiene, se procedera a solicitar a
Proteccion Civil la evaluacion y certificacion de su
parte, para estar completamente listos para volver a
operar.

De acuerdo a lo emitido por el Gobierno
Federal en los Lineamientos Técnicos de Seguridad
Sanitaria en el entorno laboral, se debe acatar y
cumplir con una Lista de Comprobacién.

Vol uidaMiNegocioParaT
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PROTOCOLO

Las listas estan elaboradas de manera que las micros,
pequenas, medianas y grandes empresas puedan
identificar de manera sencilla las medidas que les
son aplicables. En este documento podrd encontrar
los requisitos indispensables, en cuanto a:
Medidas de ingenieria o estructurales
# En areas de entrada y salida al centro de trabajo.
#* Areas comunes (comedores, vestidores,
casilleros, cafeterias, salas de reuniones,
salas de espera o drea de recepcion, etc.)
* Area de oficinas o administrativas.
#* Proceso productivo o servicio.
# Sanitarios.

Medidas administrativas u organizacionales

# En areas de entrada y salida al centro de trabajo.

Todas las dreas de trabajo.

e

Equipo de proteccion personal.

Capacitacion.

*

+ Promocion a la salud.
# Planeacion y gestion.
En el siguiente link podra consultar el material

detallado http://nuevanormalidad.gob.mx/files/LT-
SS-EL-2020.pdf?

| 37



CONCANACO

SERVYTUR
MEXICO

R

EN ESTE REGRESO

#YoCuidoMiNegocioParaTi

WWW.CONCanaco.com.mx #SomosConcanaco



