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I. INTRODUCCION

Con fecha 11 de marzo de 2020, fue declarada por la Organizacién Mundial de la Salud,
como una emergencia de salud publica de importancia internacional, la aparicion y
propagacion del virus SARS-CoV-2 (COVID-19), considerado ya como pandemia, por lo
que los gobiernos en todo el mundo implementaron medidas urgentes de diversa
naturaleza para contrarrestar el contagio de dicho virus.

Ante dicha declaratoria, la Jefatura de Gobierno de la Ciudad de México realizé diversas
publicaciones a través de la Gaceta Oficial de la Ciudad de México, en la que se
emitieron aquellas disposiciones necesarias para prevenir el riesgo de contagio, como
fueron la suspensién de labores y restriccion de actividades publicas, reducciéon de
actividades administrativas al minimo esencial, entre otras.

El Consejo de Salubridad General tuvo a bien acordar el 12 de mayo de 2020, en su
tercera reunién de la Sesidon Permanente, medidas para continuar con la mitigacién de la
epidemia causada por el virus SARS-CoV-2, después de la Jornada Nacional de Sana
Distancia; la implementacién de las mismas le corresponderia a la Secretaria de Salud
del Gobierno Federal.

Con publicaciones del 14 y 15 de mayo del ano en curso, en el Diario Oficial de la
Federacidn, la Secretaria de Salud dio a conocer el Acuerdo por el que se establece una
estrategia para reanudar con las actividades sociales, educativas y econdmicas, asf
como un sistema de semdforo por regiones para evaluar semanalmente el riesgo
epidemiolégico relacionado con la continuacion de actividades en cada entidad
federativa, asi como se establecen acciones extraordinarias; a partir de este acuerdo se
dio inicio al proceso de apertura gradual, ordenada y cauta, dividido en tres etapas. Este
mismo acuerdo ordena la elaboracion de lineamientos de seguridad sanitaria en el
entorno laboral.

Derivado de lo anterior, el Gobierno de la Ciudad de México, en concordancia con lo
estipulado por las autoridades sanitarias del gobierno federal, ha desarrollado diferentes
instrumentos en coordinacidn con diferentes instancias tanto del sector publico como del
privado, para fortalecer todas aquellas acciones que coadyuven a mantener el control y
prevenir el riesgo de contagio durante la reanudacidn de actividades.

Por ese motivo, el dia 20 de mayo del afio en curso, la Jefa de Gobierno de la Ciudad de
México presentd el Plan Gradual hacia la Nueva Normalidad en la Ciudad de México que
establece las estrategias que se implementardn para reanudar con las actividades
laborales, sociales, educativas, culturales y econédmicas en la Ciudad de México, la cual
deberd ser de manera progresiva y apegada a los estdndares minimos de seguridad
contra riesgo de contagio. Para ello, se contempld un sistema de semdforo y un Comité
de Monitoreo hacia la Nueva Normalidad de la Ciudad de México, que permita evaluar el
riesgo epidemioldgico relacionado con dicha reanudacién de actividades, el cual se
encuentra facultado para establecer acciones extraordinarias adicionales a las ya
establecidas.

En esta etapa de activacién de la economia en la Ciudad de México, es necesario
mantener vigente esa coordinacién, pero principalmente, contar con la participacién de
la ciudadania en este momento de transicion. Porque las medidas sanitarias existentes
serian inocuas, en tanto que la poblacién rebase los niveles minimos de seguridad



sanitaria en sus diferentes entornos laborales y de convivencia social. A través del
presente documento se proponen aquellas directrices que deberdn considerar los
empleadores, asi como miembros de la alta direccién y de cargos operativos, con la
finalidad de instrumentar apropiadamente las medidas sanitarias suficientes para
prevenir el riesgo de contagio y dar seguimiento al interior de sus centros de trabajo
conforme a las necesidades especificas de cada sector.

Existen 555,122 establecimientos dedicadas a la preparacion de alimentos y bebidas en
el pais. En el caso de la Ciudad de México, operan 53,647 unidades econémicas con una
generacién aproximada de 200 mil empleos directos y 350 mil indirectos (AMR, 2019).
Durante la contingencia sanitaria fue suspendida su operacién y de acuerdo con la
Cdmara Nacional de la Industria Restaurantera (Canirac), la suspensién de tan solo 2
meses de operacion ha significado pérdidas estimadas de 500,000 millones de pesos. A
causa de la necesidad de equilibrar la economia y subsistencia del sector restaurantero
con la salud, en este documento son establecidas un conjunto de medidas y actuaciones
que permitan operar de manera segura tanto para empleados como para comensales.

El sector restaurantero deberd respetar las medidas de sana distancia para ofrecer uso y
disfrute seguro, eficiente y eficaz en la nueva normalidad de la Ciudad. Es importante
que los lineamientos estipulados a continuacién sean acatados para la operacién segura
de los establecimientos durante el semdforo naranja.

Los retos principales identificados para el sector son los siguientes:

e Asegurar la limpieza de los alimentos y su preparacion.

e Disenar mecanismos para evitar aglomeraciones o contacto cercano entre
trabajadores de cocina.

e Evitar filas de lista de espera y aglomeraciones.

e Implementar controles de detecciéon de personas contagiadas al ingreso de los
trabajadores.

e Limpieza y desinfeccidon de superficies y objetos de contacto comun (cartas,
cubiertos y utensilios de cocina, mesas, asientos, puertas, etc.).

e Establecer protocolos de entrega a domicilio para transferencias seguras de
mercancia y dinero.

e Contar con el desecho seguro de residuos inorgdnicos no reciclables y sanitarios.

e Operar sin servicio de buffet ni barras de alimentos al representar zonas de
contagio.

Il. OBJETIVO



En el entorno del retorno de la actividad econdmica y social en la Ciudad de México, se
deben mantener las medidas de seguridad suficientes para prevenir el riesgo de
contagio en los diversos centros de trabajo. Debido a que cada sector de la industria y
del comercio responden a diferentes necesidades, se deben establecer medidas de
seguridad sanitaria que atiendan a las necesidades propias de cada sector.

El objetivo principal de este documento es establecer los lineamientos sanitarios para
poder minimizar el contagio y contener la propagaciéon en cada sector, tomando como
referencia las disposiciones que las autoridades sanitarias federales y locales han
emitido al respecto. Asimismo, establecer medidas adicionales para disminuir al mdximo
el riesgo de contagio en sus respectivos sectores, campos de accidn y centros de trabajo,
considerando como minimo las medidas contempladas en el Plan y demds normativa
aplicable.



. MARCO JURI'DICO
< Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos
« Constitucidn Politica de la Ciudad de México.

% Ley Orgdnica del Poder Ejecutivo y de la Administraciéon Publica de la Ciudad de
México.

% Ley General de Salud.

% Ley de Salud del Distrito Federal.

% Ley de Operacion e Innovacion Digital para la Ciudad de México.
% Ley Federal del Trabajo.

% Medidas para la ejecucidn del Plan Gradual hacia la Nueva Normalidad en la
Ciudad de México.

% Medidas Técnicos de Seguridad Sanitaria en el Entorno Laboral.

% NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-20009.

% NORMA Oficial Mexicana NOM-019-STPS-2011.

% Plan Gradual hacia la Nueva Normalidad de la Ciudad de México.

% Sexto Acuerdo por el que se establecen las Medidas para la Ejecucion del Plan

Gradual hacia la Nueva Normalidad en la Ciudad de México y se crea el Comité
de Monitoreo.



IV. ALCANCES Y CAMPO DE APLICACION

Es importante tener claro que la emergencia por riesgo sanitario no ha terminado, por
tales razones, las medidas de seguridad para prevenir el riesgo de contagio no deben
dejar de aplicarse en los diferentes entornos de interaccién social y menos aun en los
espacios en los que pasamos la mayor parte del tiempo. Los centros de trabajo, ya sean
industriales, comerciales o administrativos, son un ejemplo de esos lugares en donde el
riesgo de contagio es alto, porque la convivencia cotidiana puede generar el relajamiento
de las medidas de salubridad.

Por estas razones, estas medidas serdn de observancia obligatoria para el personal que
labora dentro del centro de trabajo, asi como para los usuarios y consumidores de bienes
o servicios que acudan a ellos.

Asimismo, cada negocio o empresa que esté operando conforme al semdforo
epidemioldgico serd responsable de consultar el portal de publicacién y aceptacion de
las  medidas sanitarias, disponible en covid19.cdmx.gob.mx/medidassanitarias,
descargar e imprimir el comprobante y pegarlo en su negocio.



http://covid19.cdmx.gob.mx/medidassanitarias

V. GLOSARIO

COVID-19: Es una enfermedad causada por el virus SARS-CoV-2.

Caso sospechoso: Todas aquellas personas que presenten 2 o mds de los
sintomas asociados a COVID-19.

o Sintomas asociados a COVID-19:

m Fiebre
Tos
m Cansancio
m Dolor muscular y/o de articulaciones
m Dolor de garganta
m Diarrea
m Conjuntivitis (secrecidén ocular) o irritacién
m Dolor de cabeza (cefalea)
m Pérdida del sentido del olfato o del gusto
m Escurrimiento nasal
m Senal de alarma: somnolencia
m Senal de gravedad: dificultad para respirar

Contacto estrecho: Se entenderd por contacto estrecho aquella persona que ha
estado en contacto con un caso confirmado con COVID-19, entre 2 dias antes del
inicio de sintomas y 14 dias después del inicio de sintomas del enfermo,
cumpliéndose ademds una de las siguientes condiciones:

O Haber mantenido mds de 15 minutos de contacto cara a cara, a menos
de un metro.

O Haber compartido un espacio cerrado por 2 horas o mds, tales como
lugares como oficinas, trabajos, reuniones, escuelas.

O Vivir o pernoctar en el mismo lugar.

O Haberse trasladado en cualquier medio de transporte cerrado a una
proximidad menor de un metro con otro ocupante del medio de transporte.

Equipo de Proteccion Personal (EPP): son equipos, piezas o dispositivos que
evitan que una persona tenga contacto directo con los peligros de ambientes
riesgosos, los cuales pueden generar lesiones y enfermedades, tales como
cubrebocas, careta y guantes.

Personas en situacidn de riesgo o vulnerabilidad: Todas aquellas personas que
presenten alguna de las siguientes condiciones:
o Personas mayores de 60 anos
o Mujeres embarazadas
o Personas con discapacidad
o Personas que padezcan enfermedades crénicas como cdncer, diabetes,
enfermedades respiratorias y cardiacas.

Personas Trabajadoras: Toda persona que realice actividades relativas a su
trabajo de manera presencial en una oficina, fdbrica, planta o instalacion similar.



Publico Usuario: Toda persona que ingrese y/o permanezca al interior de un
establecimiento o negocio para adquirir mercancia.

Sana Distancia: Medida social para disminuir el riesgo de contagio en la
propagacion de la enfermedad provocada por virus SARS-CoV-2, consistente en
mantener una distancia minima de 1.5 metros entre las personas en los espacios
donde ocurra alguna interaccidn.

Senalética: La técnica comunicacional que mediante el uso de sefales y simbolos

iconicos, linglisticos y cromdticos, orienta y brinda instrucciones sobre cémo debe
actuar un individuo o un grupo de personas en un determinado espacio fisico.
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VI. LINEAMIENTOS PARA PERSONAS EN ESTABLECIMIENTOS Y CENTROS DE
TRABAJO

A continuacién, son detalladas las medidas preventivas que deben seguir los
comensales y trabajadores de los establecimientos de preparacién de comida y bebida
de la Ciudad. Estas medidas deben implementarse una vez que la autoridad indique que
estos servicios puedan reactivarse en la fase naranja del semdforo epidemioldgico. Es
importante tener en cuenta que durante la fase naranja estos establecimientos deben
operar al 40% de su capacidad, con un metro y medio de distancia entre mesas y una
mesa vacia entre mesas ocupadas. De la misma forma, en el drea de cocina cada
trabajador debe tener un drea de preparacién aislada tanto como sea posible.

A. Para Comensales

Las personas externas al establecimiento deben tomar las siguientes medidas
preventivas durante su estancia o consumo en el restaurante. Para su ingreso y durante
su permanencia en el establecimiento deben respetar las normas de sana distancia e
higiene asi como usar en todo momento los apropiados elementos de proteccion
personal. También deben respetar a los Controles de Acceso y Egreso a Establecimientos
(toma de temperatura, detecciéon de sintomas, uso de tapetes desinfectantes y demds
indicaciones). En caso de no cumplir con las indicaciones o presentar sintomas de
COVID-19, no podrdn ingresar al representar un riesgo a la salud de los comensales y
trabajadores del establecimiento.

1. Sana distancia e higiene

e Alingreso, deben desinfectar sus manos y dentro de las instalaciones deben
procurar lavar sus manos constantemente con agua y jabdn o en su defecto
utilizar gel antibacterial con alcohol de base al 70%. Serd responsabilidad del
establecimiento proveer del mismo.

e Las personas deben cubrirse la nariz y boca al toser o estornudar, con un panuelo
desechable o el dngulo interno del codo. Deshacerse del desecho en el bote de
residuos inorgdnicos no reciclables y sanitarios sefialado por el personal y lavarse
las manos con agua y jabdn después de hacerlo

e Deberdn evitar al mdximo el contacto de manos con la cara, sobre todo nariz,
boca y ojos.

e Optar por opciones de pago electrénico que minimicen el contacto con superficies
u objetos. Como la opcién CODI del Banco de México.

e Evitar colocar la propina en efectivo sobre la mesa, colocarla en el lugar que
indique el personal del restaurante.

e Mantener una sana distancia (al menos a un metro y medio) durante los
contactos.

e Segquir las senalizaciones y delimitaciones establecidas para filas de acceso,
banos o cualquier otra que aplique.

No reunirse en grupos mayores a 4 personas ni solicitar juntar mesas.

Se aconseja hablar en voz baja y en la medida de lo posible guardar silencio con
el fin de prevenir evitar la propagacién de gotas de saliva en el ambiente.

11



e Se permitird el establecimiento de mesas en la via publica, guardando la sana
distancia. El espacio publico que ocupe el restaurante serd delimitado por la
Alcaldia en tanto es una medida temporal.

2. Elementos de Proteccion Individual (EPP)

Los elementos de proteccion personal (EPP) se refieren al equipo para minimizar el
riesgo de infeccidn en las personas en sus actividades. Los usuarios externos estdn
obligados a ingresar y mantener los EPP en todo momento segin sea su caso. Los
usuarios externos que no cuenten con los EPP establecidos no podrdn acceder al
establecimiento al representar un riesgo de posible contagio para comensales y
trabajadores.

e Cubrebocas: Se debe ingresar con él y debe haber especial énfasis en su uso en
espacios cerrados, ya que ahi es mds alta la tasa de contagio. Por ningun motivo
se permite ingreso sin cubrebocas y deben traerlo puesto en todo momento previo
y posterior al consumo de alimentos.

e Careta: Serd obligatorio su uso para ingresar al recinto. Por ningin motivo se
permite ingreso sin careta y deben traerla puesta en todo momento previo y
posterior al consumo de alimentos.

e Barreras fisicas entre comensales: micas de policarbonato, pldsticos u otro
material que se coloque entre comensales de la misma mesa o entre mesas. Estos
deben ser desinfectados cada cambio de usuarios de la mesa.

B. Para Trabajadores

Los trabajadores deben tomar las siguientes medidas preventivas durante su turno de
trabajo en el restaurante. Para su ingreso y durante su permanencia en el
establecimiento deben respetar las normas de sana distancia e higiene asi como usar en
todo momento los apropiados elementos de proteccién personal. También deben
adherirse a los Controles de Acceso y Egreso a Establecimientos del presente documento
(toma de temperatura, deteccion de sintomas, uso de tapetes desinfectantes y demds
indicaciones). En caso de presentar sintomas de COVID-19, no podrdn ingresar al
representar un riesgo a la salud de los comensales y companeros de trabajo del
establecimiento. También, en caso de presentar sintomas deberdn reportarlo a LOCATEL
y sequir las indicaciones.

Los lineamientos generales para la operacién segura de los establecimientos de
preparacién de alimentos y bebidas son:

e El establecimiento debe proporcionar insumos de lavado y desinfeccién para el
funcionamiento de la misma, al igual que EPP (caretas, cubrebocas y guantes de
Iatex o vinilo) para sus trabajadores.

e Organizar la distribuciéon de tareas para reducir el flujo y movimiento de
trabajadores, clientes y proveedores. En particular, asignar roles a cada
trabajador. Es decir, una persona o grupo encargado de la cobranza, una persona
o grupo encargado de la monta de mesas y atencién a los comensales, una
persona o grupo encargado de la preparacion de alimentos, una persona o grupo
encargado de la limpieza de espacio comunes y una persona o grupo encargado
de la entrega a domicilio (en caso de que aplique).
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e Implementar reglas para la recepcion de materias primas: organizar que la
recepcion sea por una sola persona, evitar que el chofer o repartidor entre al
establecimiento. En caso de ser inevitable, realizar el control de sintomas
(establecido en la seccidon VI del presente documento) del proveedor previo a su
entrada al establecimiento. Es importante seguir el protocolo y explicar al
proveedor que es importante seguirlo para evitar la propagacién del virus.
Después de la entrega, limpiar los productos entregados. Si se debe firmar, que
sea con la pluma personal del trabajador. Quien haya recibido la mercancia debe
lavar o desinfectar sus manos antes y después de recibir la mercancia.

e No puede haber servicio de buffet ni barras de alimentos al representar zonas de
contagio.

e FEvitar el uso de cartas y procurar el uso de pizarrones y tableros al exterior e
interior del establecimiento con el menud. Si es posible, migrar a alternativas
electrénicas como cdédigos QR o imdgenes y archivos que puedan ser
compartidos con los comensales. En caso de ser inevitable el uso de cartas,
realizar limpieza después de cada consulta por parte de un comensal.

e Eliminar el uso de toallas de tela en los banos. En el caso de la manteleria, pueden
usarse manteles y servilletas de tela o desechables. Sin importar el material, la
manteleria debe reemplazarse después de cada servicio. Los manteles y
servilletas de tela deben lavarse después de cada uso.

e No montar las mesas previa apertura del restaurante y esperar a que sea
asignado un comensal a la misma. Lo anterior con la idea de disminuir el tiempo
de exposicion del menaje. Al momento de montar la mesa, eliminar elementos
decorativos innecesarios y productos de autoservicio (servilleteros, botellas de
condimentos, azucareros, saleros, etc). En su defecto, proporcionar contenedores
de un solo uso o porciones del producto en caso de que el comensal lo solicite.

e Desinfectar dispositivos de cobro electrénico de alto contacto después de cada
uso. Para el pago o propina en efectivo deben existir botes o bandejas especificas
para su cobro, con el objetivo de evitar su contacto con otras superficies.

e Evitar proporcionar percheros. En caso de hacerlo, realizar la limpieza exhaustiva
de los mismos.

e Retirar las vajillas y cubiertos con guantes, evitando en todo momento entrar en
contacto con las superficies en las cuales podrian existir residuos de saliva.
Deshacerse de los residuos orgdnicos sin entrar en contacto directo utilizando
una pala o herramienta pertinente.

e En caso de que asistan comensales a recoger alimentos, deberd existir una
superficie delimitada para su entrega. Deberdn ser depositados los alimentos vy,
posteriormente, evitar el contacto con los mismos hasta su entrega.

e Establecer varios botes de residuos inorgdnicos no reciclables y sanitarios.
Mantenerlos tapados y, de preferencia, a bolsa cerrada. Antes de entregarlos
rociarlos con una solucién de agua clorada a 440 ppm (10 mililitros de cloro
comercial por cada litro de agua). Consultar Anexo 2 para mds informacion.

e Es recomendable que exista una persona por turno encargada de emergencias
sanitarias en caso de que algun comensal presente sintomas de COVID-19
durante su estancia en el establecimiento. Esta persona podrd seguir las
indicaciones establecidas en la seccidn VI del presente.

1. Promocién de la salud

La promociéon de la salud es un pilar fundamental de la estrategia e implica que las
empresas proveerdn de orientacion, capacitacién y organizaron a las trabajadoras para
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prevenir y controlar la propagacion del Covid-19. Las indicaciones para promover la
salud son:

Brindar informacién general sobre el SARS-CoV-2, los mecanismos de contagio,
sus sintomas, y las mejores maneras de prevenir la infecciéon. Previo a la
reincorporacion de actividades, y una vez en que esta inicie poner a disposicién
de los trabajadores la informacién oficial disponible en coronavirus.gob.mx,
climss.imss.gob.mx y covid19.cdmx.gob.mx/medidassanitarias para que ellos
puedan revisar material y capacitarse.

Establecer una politica clara sobre lo que se espera de los trabajadores en caso
de que se enfermen, desarrollen sintomas o se reporten como contactos de
pacientes COVID-19. En esta politica debe establecerse lo siguiente: el trabajador
debe ser referido al servicio médico correspondiente y al laboratorio particular de
su preferencia para que sea realizada la respectiva prueba. También, es
necesario que permanezca en su domicilio para un aislamiento de 14 dias. Para el
seguimiento de sus sintomas, debe enviar un SMS con la palabra “covid19” al
51515 o comunicarse via telefénica a LOCATEL. Es importante hacer énfasis en
que de esta forma podrd ser atendido el caso de forma especializada y oportuna.

Aunado a esto, el personal que haya sido remitido a su domicilio no debe ser
discriminado ni deben verse afectados sus derechos laborales.

2. Sana distancia e higiene

Los trabajadores deberdn seguir las siguientes indicaciones siempre que estén en el
centro de trabajo.

Mantener sana distancia (al menos a un metro y medio de distancia) durante los
contactos con comensales y companeros de trabajo. Para ello es indispensable
mantener un metro y medio de distancia en todo momento (o, en su defecto, la
mayor posible).

Lavarse las manos con agua y jabdn frecuentemente o bien, usar soluciones a
base de alcohol al 70%.

Cubrirse la nariz y boca al toser o estornudar, con un panuelo desechable o el
dngulo interno del codo. Deshacerse del desecho en el bote de residuos
inorgdnicos no reciclables y sanitarios. Lavarse las manos con agua y jabdn
después de desecharlo.

Deberdn evitar al mdximo el contacto de manos con la cara, sobre todo nariz,
boca y ojos.

Limpiar y desinfectar superficies y objetos de uso comun en oficinas y centros de
reunion, dreas de comida, entre otros. Asi como mantener las dreas de trabajo lo
mds despejada posible para facilitar su limpieza.

Evitar compartir objetos de uso personal entre las personas, como el celular,
calculadoras, terminales de cobro digital, entre otros. En el caso de cocina, evitar
compartir utensilios.

Se aconseja guardar silencio con el fin de prevenir evitar la propagacién de gotas
de saliva en el ambiente.

3. Elementos de Protecciéon Personal (EPP)
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Los elementos de proteccion personal (EPP) se refieren al equipo para minimizar el
riesgo de infeccidn en las personas en sus actividades. Los trabajadores estdn obligados
a mantener los EPP en todo momento segun sea su caso. La empresa deberd contar con
EPP disponible para sus trabajadores.

Cubrebocas: Se debe ingresar con él y serd obligatorio su uso durante el turno.
Careta: Se debe ingresar con esta y serd obligatorio su uso durante el turno.

Guantes: En el caso del personal que retire vajillas o realice limpieza, deben
utilizar guantes de ldtex o vinilo y cambiarlos periédicamente.

4. Medidas para trabajadores pertenecientes a poblacidn en riesgo

El personal en situacién de vulnerabilidad consiste en personas que padezcan
comorbilidades, como son la hipertension, obesidad, VIH/SIDA, EPOC, diabetes, cdncer
entre otras enfermedades crénicas; de igual manera aquellas personas mayores de 60
anos y las mujeres embarazadas o lactantes. Este tipo de personal que desempene
funciones que no requieran presencia fisica deberd trabajar desde casa. El personal en
situacién de vulnerabilidad cuyas labores no puedan realizarse desde casa, podrd
reincorporarse cuando el semdforo epidemioldgico esté en color verde. Este semdforo se
determinard en coordinacidn con el Gobierno de México.

5. Medidas particulares por drea de trabajo

Existen medidas particulares que deberdn seguir las diferentes dreas de trabajo
identificadas en este documento:

e Recepcion:

o Debe asignarse una persona por turno que revise la temperatura de los
comensales y aplique el cuestionario de sintomas previo a su ingreso al
restaurante. Es recomendable que esta misma persona sea la encargada
de revisar la temperatura y aplicar cuestionario del resto de los
trabajadores.

e Mesero:

o Debe montar las mesas una vez que sea asignado un comensal. Deberd
colocar manteles limpios en cada servicio, ya sean de tela o desechables, y
evitar proporcionar dispensadores de cualquier indole.

o Para proporcionar una carta fisica, debe hacerse con guantes. Debe
evitarse usar cartas fisicas al ser razén de generacién de desecho de
residuos inorgdnicos no desechables y sanitarios. Las cartas deben ser
desinfectadas antes y después de ser usadas.

o Debe retirar las vajillas y cubiertos con guantes, evitando en todo
momento entrar en contacto con las superficies en las cuales podrian
existir residuos de saliva. Deshacerse de los residuos orgdnicos sin entrar
en contacto directo utilizando una pala o herramienta pertinente. En caso
de no entrar en contacto con otra superficie, podrd utilizar los guantes en
mds de una ocasién (a consideracién del mesero y la administracion).

o En caso de que el comensal solicite condimentos, debe proporcionar
contenedores de un solo uso o porciones individuales o, en caso de que
aplique, grupales del producto.

e Cocina:
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Basarse en todo momento en las prdcticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, establecidas en la NORMA
Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-20009.

Al inicio y final de cada jornada el drea de cocina debe ser sujeta a
limpieza y desinfeccidn.

Cada trabajador deberd tener sus propios utensilios de cocina y realizar
limpieza de los mismos después de cada uso.

Limitar el contacto con los ingredientes y utilizar preferentemente pinzas
para su manejo.

En medida de lo posible y dadas las dimensiones de la cocina, cada
empleado debe tener un drea de preparacion aislada. En caso de no ser
posible cada drea deberd ser limpiada y sanitizada al dejar de ser
empleada, con el objetivo de que el siguiente en usarla no entre en
contacto con ningun residuo peligroso.

Entendiendo que es complicado mantener los 1.5 metros de distancia
durante la preparacién de alimentos, se recomiendo que la distribucion de
trabajo sea lo mds clara y organizada posible, apoydndose de
senalizaciones o marcas indicando los lugares de trabajo. Procurando
siempre que las personas no se encuentren frente a frente sino de manera
alternada.

Debe realizarse una limpieza constante de las superficies de la cocina,
incluyendo las campanas con circulacién de aire hacia el exterior.

Deben proporcionarse botes de basura con pedal para facilitar el desecho
de residuos.

Contar con un uniforme limpio y libre de suciedad, incluir cloro en su
lavado diario.

e Servicio a Domicilio:

o

Debe existir un encargado de la entrega de alimentos a domicilio por
turno. Este repartidor deberd portar todos los elementos de EPP (careta,
cubrebocas y guantes de ldtex o vinilo).

Los alimentos deben estar en recipientes sellados y cubiertos. Su
preparacién debe guiarse bajo las mismas condiciones de limpieza que
alimentos a consumir en el restaurante.

El repartidor debe evitar el contacto con el comensal. De ser posible, debe
colocar el pedido en una superficie segura (por encima de pisos) y recibir el
pago en un contenedor o de manera digital.

Al regresar al restaurante, debe realizar el lavado de manos y la
desinfeccién de cualquier objeto que haya entrado en contacto con el
comensal. También es importante que lave y desinfecte la careta.

e Encargado de limpieza de dreas comunes:

o

El o los encargados de limpieza de dreas comunes deberdn contar con el
material de limpieza y desinfeccién necesario (escobas, trapeadores,
recogedores, cubetas, soluciones de limpieza y desinfectantes, etc)
proporcionado por el empleador.

Deben portar todos los elementos de EPP (careta, cubrebocas y guantes
de ldtex o vinilo). El cambio de guantes debe realizarse después de cada
turno de limpieza.

Previo a efectuar la desinfeccidn se debe ejecutar un proceso de limpieza
de superficies, mediante la remocién de materia orgdnica e inorgdnica,
usualmente mediante friccidn, con la ayuda de detergentes, enjuagando
posteriormente con agua para eliminar la suciedad por arrastre.
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o Una vez efectuado el proceso de limpieza, se debe realizar la desinfeccién
de superficies ya limpias, con la aplicacidn de productos desinfectantes a
través del uso de rociadores, toallas, paios de fibra o microfibra o
trapeadores, entre otros métodos. Para las superficies que podrian ser
dafadas por el hipoclorito de sodio, se puede utilizar una concentracion de
etanol del 70%.

VIl. CONTROL DE ACCESO Y EGRESO A ESTABLECIMIENTOS

De acuerdo con los Lineamientos Técnicos de Seguridad Sanitaria en el Entorno Laboral,
aunado con indicaciones especificas para establecimientos de preparacién de alimentos
y bebidas, los controles de ingreso-egreso deberdn permitir lo siguiente:

e Establecer un filtro sanitario para la identificacién de personas que presenten
alguno de los siguientes sintomas: fiebre, tos, cansancio, dolor muscular y/o de
articulaciones, dolor de garganta, diarrea, conjuntivitis (secrecidon ocular) o
irritacion, dolor de cabeza (cefalea), pérdida del sentido del olfato o del gusto o
escurrimiento nasal. Toma de temperatura con termémetro infrarrojo al ingreso
para comensales y trabajadores. En caso de identificar que una persona presenta
alguno de los sintomas anteriormente listados o tiene 37.5 grados o mds de
temperatura, designar un drea de estancia y aislamiento, dotarlas de EPP y
remitir al domicilio particular y/o servicios médicos.

e Para los trabajadores que se encuentren bajo los supuestos del punto anterior, no
podrdn presentarse a laborar hasta después de 14 dias. En el caso de los
comensales y fundamentdndose en el presente documento, no se permitird su
acceso a las instalaciones. En ambos casos las personas deberdn llenar el
tamizaje via SMS enviando la palabra covid19 al 51515.

e Proporcionar solucidon gel base de alcohol al 70% para el lavado de manos y
verificar el uso apropiado de cubrebocas y caretas.

e 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. Deben estar ubicados en los accesos a las
distintas dreas del establecimiento y cambiados periédicamente.

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

e Serd necesario llevar un registro pormenorizado de todos los trabajadores
asistentes al establecimiento.

Para reducir el riesgo de contagio del COVID-19, los establecimientos deben adoptar
medidas generales para la identificacion, evaluacién y toma de decisiones, en funcién de
los resultados obtenidos de una autoevaluacion. Deben realizar tamizajes a través de
cuestionarios médicos, monitoreos térmicos, atencidn de signos y sintomas, asi como la
proteccion especifica mediante la dotacidn de equipo de proteccion personal. Un ejemplo
de cuestionario estd al final del documento en el Anexo.
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El personal que se encuentre laborando y presente sintomatologia respiratoria deberd
acudir a consulta. El médico ocupacional aplicard un cuestionario de riesgo bioldgico y
con base en el resultado, se definird si es caso sospechoso.

Todo caso sospechoso deberd reportarse al servicio LOCATEL (5658-1111) y/o por
medio del sistema SMS enviando la palabra “covid19” al 51515. Todo caso sospechoso
se dislard en su domicilio por 14 dias, siguiendo el protocolo para aislamiento
domiciliario. Los casos de enfermedad respiratoria que no cumplan el criterio de caso
sospechoso serdn enviados a aislamiento domiciliario preventivo por un minimo de 3
dias y, siempre previo a su reincorporacion laboral, deberd aplicarse un cuestionario de
riesgo bioldgico.

A. Para comensales/proveedores

Los usuarios externos deben limitar su acceso e interacciones con el personal al igual
que el tiempo de estancia en el establecimiento al minimo indispensable para disminuir
riesgo por contagio de coronavirus. Particularmente para poblacién vulnerable se
recomienda limitar al mdximo posible el ingreso a establecimientos, para ello valerse de
todas las herramientas disponibles de entrega a domicilio. Las acciones a seguir son las
siguientes:

e Los usuarios externos sélo podrdn ingresar con cubrebocas y careta. Deberdn
traer ambos puestos en todo momento previo y posterior al consumo de
alimentos.

e Su ingreso estard sujeto a un cuestionario breve para detectar si tienen algun
malestar o sintoma que esté asociado al COVID-19 e inspeccion de temperatura.

e Antes de ingresar los usuarios externos deben hacer una limpieza de manos con
gel antibacterial y de calzado en tapetes desinfectantes o jergas con solucién
clorina. Estos elementos serdn facilitados por la empresa en la entrada.

e Los usuarios externos deben colocar el pago o propina en efectivo en botes
proporcionados por el establecimiento, con el objetivo de evitar su contacto con
otras superficies.

En caso de que un comensal desarrolle o presente sintomas de SARS-CoV-19 durante su
estancia en el establecimiento, la persona encargada de emergencias sanitarias debe:

e Manifestar respeto y comprensién ante la situacion.

e Proceder con el aislamiento de la persona sospechosa durante el tiempo en el que
permanezca en el restaurante.

e Indicar al equipo de limpieza que realice la limpieza inmediata del drea donde se
encontraba el caso sospechoso.

e Anotar con qué otras personas hubo un contacto estrecho para realizar un
seguimiento en caso de un brote de sintomas. Las personas que hayan tenido
este tipo de contacto deben realizar aislamiento voluntario de 3 dias y contactar a
LOCATEL via telefénica, via mensaje SMS (enviando “covid19” al 51515) o por
medio de las herramientas digitales disponibles en
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https://test.covid19.cdmx.gob.mx/ para recibir orientacién y seguimiento de
sintomas.

B. Para trabajadores

1. Establecer entradas y salidas exclusivas del personal.

Con el objetivo de separar la mayor cantidad de personas, evitar el hacinamiento y la
interaccidn entre los flujos de ingreso y egreso de personal, se recomienda establecer
una entrada y salida exclusiva para cada fin, en donde se visualice de forma clara dénde
es la ruta para ingresar y en dénde se encuentra la ruta para salir y, en ningdn momento,
permitir que alguna persona utilice una ruta de forma distinta a la que fue destinada.
Esta indicacién debe seguirse solamente si el establecimiento cuenta con el espacio
suficiente. En caso de que se cuente con un solo acceso, debe existir una division por
barreras fisicas a fin de contar con espacios especificos para el ingreso y salida del
personal.

Independientemente de la ruta especifica, se debe de instruir a cada trabajador a
mantener una distancia minima de metro y medio entre las personas y que el ingreso sea
uno a uno. A fin de hacer explicita esta distancia entre personas y el flujo de entrada y
salida se sugiere colocar letreros que indiquen donde se encuentra la entrada y salida,
acompanado de marcas en el piso como circulos o taches donde se indique la distancia
de al menos un metro y medio para que las personas no continden hasta que la persona
de adelante o el espacio de frente no se encuentre ocupada por una persona. Algunos
ejemplos para los flujos de entrada y salida son presentados en la seccién VIl del
presente.

2. Adecuacion de zona de entrada y salida

Es importante que dentro de las rutas de ingreso y egreso se encuentren a la vista
dispensadores de gel a base de alcohol al 70% para el lavado de manos y que los
trabajadores puedan utilizarlo durante el proceso de ingreso. Otra medida a tomar en
cuenta es el uso de tapetes con solucién desinfectante (con concentraciones de
hipoclorito de sodio de al menos 0.5%), asegurando que los mismos sean cambiados
periddicamente.

3. Filtros de ingreso

El personal que presente dos de los siguientes sintomas: fiebre, tos, cansancio, dolor
muscular y/o de articulaciones, dolor de garganta, diarrea, conjuntivitis (secrecién ocular)
o irritacién, dolor de cabeza (cefalea), pérdida del sentido del olfato o del gusto o
escurrimiento nasal; o temperatura superior a 37.5° de aviso a sus superiores jerdrquicos
y evite presentarse a la oficina. En caso de asistir, todos los trabajadores serdn sujetos al
filtro sanitario para la identificacion de personas con infeccidén respiratoria aguda. El
personal designado para la toma de temperatura y cuestionario debe asegurarse que el
trabajador no presente sintomas al momento de la entrada al establecimiento.
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En caso de ser identificado un caso sospechoso, deben seguirse las instrucciones
sefaladas en la seccién XI.

4. Designar un drea de estancia y aislamiento para remitir a los trabajadores o
comensales con sintomas asociados al COVID-19.

En caso de detectar sintomas asociados al COVID-19 en el filtro de entrada, durante la
jornada laboral o estancia de un comensal, es necesario remitirlos a un drea especifica
para su estancia y aislamiento temporal hasta que sea establecido un traslado seguro a
su domicilio. En todo momento debe vigilarse que utilice un cubrebocas y careta y evite el
contacto con superficies. El encargado debe notificar a sus superiores jerdrquicos y a las
autoridades mediante LOCATEL (56581111). En caso de tratarse de un trabajador, debe
ser referido al servicio médico correspondiente y al laboratorio particular de su
preferencia para que sea realizada la respectiva prueba. También, es necesario que
permanezca en su domicilio para un aislamiento de 14 dias. Para el seguimiento de sus
sintomas, debe enviar un SMS con la palabra “covid19” al 51515 o comunicarse via
telefonica a LOCATEL. Es importante hacer énfasis en que de esta forma podrd ser
atendido el caso de forma especializada y oportuna.
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VIII. SENALETICA Y CARTELES DE INFORMACION BASICA

Como parte de la comunicacidn de riesgos es importante la colocacion de sefialética y
letreros alusivos al control de la diseminacién del COVID-19. En el “Plan gradual hacia la
nueva normalidad en la Ciudad de México” fue establecida una tipologia de negocios
para determinar la senalética y flujos a seguir por clasificacidon. El material estard
disponible para su descarga en el sitio www.covid19.cdmx.gob.mx/medidassanitarias en
caso de que deseen descargarlo.

De uso general para todos los negocios y dreas de trabajo, son establecidos las
siguientes senaléticas:

e Filas de espera y sana distancia:

Es necesario poner carteles para mantener sana distancia
en todos los espacios del establecimiento y, en caso de TU SANA
existir, zonas de espera. Por ejemplo, las filas de entrada y i
salida al centro laboral, las filas para el bano y en toda
aquella fila comin en la cual sea necesario mantener la Sitios de espera
sana distancia. on ia fiia

e Zonas u objetos restringidos:

En los espacios, asientos, etc que no deban usarse con el ﬂ
objetivo de mantener la sana distancia de un metro y medio, [
es necesario poner letreros para que se evite utilizar dichas @_/

zonas. Ejemplo: lugares dentro del comedor, lugares dentro
de zonas de trabajo, salas de espera para clientes, salas de :2 ;":J':::LS‘“
juntas y salas exclusivas de atencion a clientes. No utilizar

e Uso obligatorio de cubrebocas:
Colocar carteles del uso obligatorio de cubrebocas y
carteras dentro de los centros de trabajo. Ejemplo: Q Q
accesos de entrada y salida, zona de trabajo, comedor,
banos, drea administrativa, salas de uso para clientes,
etc. Hacer énfasis en mostrar estos carteles en espacios
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cerrados, ya que ahi es mayor la probabilidad de contagio.
e Flujoy circulacién:

Colocar marcas en los pisos o carteles para delimitar
las rutas de acceso, rutas a zonas de trabajo, comedor,
bafos para delimitar los caminos de forma clara. En
este sentido, es importante hacer flujos Unicos para
idas y vueltas a fin de que no se crucen y, de esa forma,
evitar en la medida de lo posible aglomeracién de
personas.

En el caso particular de negocios tipo 2 (espacios de atencidon al publico como
restaurantes), la distribucién de espacios planteada para las salas de espera y filas es la
siguiente:

e Es necesario colocar senalizaciones de distancia donde sean indicados los 1.5
metros reglamentarios, principalmente donde pueda haber aglomeraciones de
personas (recepcién y mostradores de atencion al cliente, bafios, cocinas publicas
y para empleados, dreas de autoservicio, caja, sala de espera o cualquier otra que
aplique). Aunado a esto, en caso de existir salas de espera con sillas es necesario
que exista un espacio vacio entre cada dos a ocupar. Aquellos restringidos
deberdn ser delimitados con una sefalética clara.

SALA DE ESPERA

“m
-
T ey
-“-m
“mm
AT ey
Se contempla la instalacidn de material de proteccidn para los operadores de los mostradores a manera
de vitrinas o pantallas de plastico

Otras sefaléticas a tener en cuenta son las siguientes:
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o4

LAVA CONSTANTEMENTE TUS MANOS LIMPIA TUS MANOS CON GEL
CON AGUA Y JABON DURANTE 20 SEGUNDOS ~ ANTIBACTERIAL ASIDUAMENTE

e Limitar al mdximo el contacto de manos con la cara, sobre todo nariz, boca y ojos.

&
e\

NO TOCAR CARA, 0J0OS, NARIZ'Y BOCA

e Sanitizacidon de dreas y utensilios de trabajo antes y después de cada uso.

¥

SANITIZAR LAS AREAS Y UTENSILIOS
DE TRABAJO ANTES Y DESPUES DE CADA USO

Carteles relevantes (relacionados con la disposicion de residuos, trabajadores
encargados de la limpieza de espacios y el estornudo de etiqueta) se encuentran al final
del documento en el Anexo.
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IX. LIMPIEZA DE ESPACIOS Y DESINFECCION DE SUPERFICIES

Ademds del lavado constante de manos y de obedecer las medidas de sana distancia, es
fundamental asegurarse de la limpieza y desinfeccidn de los distintos espacios, tanto
abiertos como cerrados. Serd indispensable establecer un programa de limpieza
constante del centro de trabajo utilizando los productos de limpieza adecuados para
prevenir la propagacion del virus. Los establecimientos deben comprometerse a realizar
rondas de limpieza y desinfeccién intensiva en todas las dreas y particularmente en las
zonas de mayor riesgo de propagacion como la cocina y las mesas. Las medidas a seguir
son:

e El establecimiento debe garantizar abasto de insumos de lavado y desinfeccion
para el funcionamiento del mismo.

e Previo al inicio de la jornada laboral y al final de la misma debe realizarse una
limpieza exhaustiva y trabajo de sanitizacion y desinfeccion. Considerar en la
limpieza y sanitizacidon general los ductos de ventilacidon y campanas de cocina.

e Aumentar frecuencia de lavado de espacios y superficies garantizando multiples
rondas de limpieza cada cierto tiempo durante el dia. La limpieza debe ser
exhaustiva particularmente en zonas de ingreso y egreso, banos y zonas de
espera.

e Con respecto a las zonas con ingreso de usuarios externos en particular, debe
procurarse una limpieza entre cada uso y acceso. Esto a consideracién de si hubo
contacto riesgoso con alguna superficie.

e Incrementar la disponibilidad de basureros y promover el manejo de desechos
constantes para mantener dreas despejadas.

e Los panuelos desechables utilizados para limpiar la nariz o proteccidn de boca,
asi como cubrebocas desechables deberdn ser colocados en un recipiente
identificado como “residuos sanitarios” con bolsa y con tapa, para amarrary tirar
asi en el contenedor final de residuos (consultar Anexo 3 para mayor informacién
y apoyo infogrdfico).

e Especial énfasis en limpieza de superficies de fdcil acceso como: mesas, sillas,
mostradores, manijas, Idmparas, barandales, puertas, parte inferior de las
paredes, superficies horizontales, dispensadores y cualquier otro elemento de
fdcil alcance para los clientes, empleados y proveedores.

e Realizar limpieza profunda y general del suelo diariamente. En el entendido de la
existencia de materiales complicados de lavar diariamente (pisos de recinto,
alfombras, etc.), lavar peridédicamente.

e Contar con un protocolo de desinfeccidon de las dreas previamente mencionadas
de dos pasos: en primer lugar, lavado con agua y jabdn y, en segundo lugar,
desinfeccidn con una solucion de hipoclorito de sodio al 0.5% u otra certificada
para eliminar SARS-CoV-2.

A. Capacitacion para el manejo de sustancias sanitizantes
Se aconseja seguir las medidas aprobadas por las autoridades de salud y organismos

regulatorios pertinentes para tener certidumbre de que toda superficie y drea de
esparcimiento estd libre del virus SARS-CoV-2.

A pesar de existir una enorme variedad de material de limpieza, no cualquier producto

puede eliminar la presencia del virus, ya que se requiere que contienen ciertos
ingredientes activos para cumplir dicho objetivo. Para apoyo de capacitacion del uso de

24



mecanismos de preparacién de soluciones desinfectantes consultar
https://www.aps.cdmx.gob.mx/ y
https://espanol.epa.gov/sites/production-es/files/2020-05/documents/052120_spanish_x
0483_spanish_list_n.pdf.

B. Medidas especiales en cocina

La desinfeccién y cuidado cocina es un factor fundamental para asegurar la limpieza de
los alimentos y su preparaciéon. Como estd estipulado anteriormente, el mantenimiento
de la cocina debe basarse en todo momento en las prdcticas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, establecidas en la NORMA Oficial
Mexicana NOM-251-SSA1-2009. En suma, al inicio y final de cada jornada el drea de
cocina debe ser sujeta a limpieza y desinfeccién. A su vez, cada drea deberd ser limpiada
y sanitizada al finalizar el uso de la misma, con el objetivo de que siempre permanezca
limpia la cocina.
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X. SISTEMA DE VENTILACION

Para la ventilacién en los establecimientos y centros de trabajo, se deberdn seguir los
siguientes puntos:

Asegurar la ventilacién natural de los espacios: abrir puertas y ventanas para la
correcta direccién del aire.

Operar las unidades manejadoras de aire con la ventilacidn y recirculacién 100%
hacia el exterior.

Entre las estrategias de ventilacidn, las principales son: la dilucidn, los patrones
de flujos de aire, la presurizacion, la distribucién y control de la temperatura y de
la humedad, la filtracidn y otras estrategias tales como la radiacién germicida
ultravioleta (UVGI).

En edificios con ventilacién mecdnica mantener la ventilacién las 24 horas los 7
dias de la semana.

Mantenimiento continuo de los sistemas de aire acondicionado, incluyendo
cambio de filtros de manera regular, asegurdndose de la correcta colocacién para
evitar filtraciones de aire. Verificar si los filtros que se utilizan pueden ser
cambiados por unos de mayor eficiencia.

Los filtros deben estar apropiadamente instalados y con mantenimiento
adecuado para el sistema de recirculado del aire. Los filtros deben ser disefiados
adecuadamente para el edificio en que serdn usados.

Instalados correctamente, los filtros de mayor eficiencia pueden remover
particulas de un tamano relevante dependiendo de la eficiencia de captura
instalada. Se deberd cumplir la norma ISO 16890-1:2016

El sistema debe apagarse al cambiar los filtros y tomar todas las medidas de
proteccidon necesarias, como usar guantes, incluido un respirador FFP3, al aire
libre y desecharlo en una bolsa sellada.

Reducir la humedad relativa al 30% o menos en todos los espacios, para evitar la
concentracion de gotas de SARS-CoV-2.

Revisar que no existan fugas en tuberias, ni en ninguna parte del sistema.
Encender la ventilaciéon a la velocidad nominal al menos 2 horas antes de la
ocupacion del edificio y cambiar a baja velocidad dos horas después de que se
desocupe el edificio.

En noches y fines de semana no apagar la ventilacién, dejar operando a baja
velocidad.

Evitar que personas trabajen cerca de la extraccidn del sistema de aire
acondicionado.

Capacitacion continua al personal que opera el sistema de aire acondicionado.

Si en el establecimiento cuenta con inodoros con tapas instaladas, lavar los
inodoros con tapas cerradas, para minimizar la liberaciéon de gotas y residuos
que queden suspendidos en ese espacio. Es importante que los sellos de agua
funcionan todo el tiempo. Por lo tanto, deben organizarse para que los ocupantes
del edificio tengan instrucciones de usar tapas siempre cerradas.
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XI. ESCALONAMIENTO DE HORARIOS Y DIAS LABORALES

En el caso del sector restaurantero, en el “Plan gradual hacia la nueva normalidad en la
Ciudad de México” fue establecido que en fase naranja los restaurantes deben operar
con horarios de entrada y salida escalonados.

Otra indicacidon general es establecer horarios de operacidn mds cortos con el objetivo de
minimizar el riesgo de contagio al limitar las aglomeraciones dentro del establecimiento.
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Xll. LINEAMIENTOS PARA LA VIGILANCIA, SUPERVISION E IDENTIFICACION DE
POSIBLES CONTAGIOS

La importancia de los lineamientos para la vigilancia, supervision e identificacidon de
posibles contagios recae en que son las medidas para identificar casos posibles y darles
seguimiento a fin de evitar su propagacion. Los establecimientos deben llevar un registro
de trabajadores en riesgo de contraer COVID-19 y procurar estar al tanto de su estatus.
Los principios para regir este tratamiento son:

e Mantener contacto con empleados para que notifiquen si presentan sintomas y
en caso de que un trabajador notifique sintomas permitirle descansar en caso y
dar seguimiento a su evolucién.

e Identificar empleados con sintomas en los filtros de entrada y enviarlos a casay
dar seguimiento a sus sintomas

e Hacer sondeos constantes para saber si trabajadores han tenido contacto con
gente con coronavirus, asi como conocer trayectos de personas y el nivel de
riesgos que han tomado en su dia a dia.

e En caso de presentarse un trabajador con sintomas, debe ser referido al servicio
médico correspondiente y al laboratorio particular de su preferencia para efectuar
la respectiva prueba. Ademds, debe notificar a LOCATEL por via telefdnica. El
trabajador también debe contactar a LOCATEL para el seguimiento de sintomas
durante el aislamiento de 14 dias.

e Llevar un conteo de casos confirmados, sospechosos y personas en riesgo por
exposicién a fin de poder comunicarlo a las autoridades por medio de LOCATEL.

e Al primer caso de contagio confirmado, la empresa deberd notificar via telefénica
a LOCATEL , asi como rastrear a los trabajadores que tuvieron contacto estrecho
con la persona contagiada y aumentar las medidas de precaucién.

e Por ningun motivo se podrd sancionar al personal que se ausente del trabajo en

caso de presentar sintomas de COVID-19.

A. Comisiones de Seguridad e Higiene

La Comisidn de Seguridad e Higiene se conforma de acuerdo con lo estipulado en
la NORMA Oficial Mexicana NOM-019-STPS-2011 referente a la Constitucidn,
integracién, organizacion y funcionamiento de las comisiones de seguridad e
higiene. Esta medida es sumamente importante para mitigar y detener la
propagacion del virus de forma rdpida y eficaz.

Cada establecimiento debe designar un comité o una persona responsable de la
implementacién, seguimiento y supervisién de las medidas establecidas en el
presente documento, y mantener un registro actualizado de las tareas diarias
realizadas, especialmente aquellas que tienen que ver con la identificacion de
casos. Es a su vez el enlace directo con LOCATEL a fin de reportar continuamente
el registro de trabajadoras y trabajadores con COVID-19 para detectar de forma
oportuna posibles focos de contagio locales.

B. Proceso para la identificacion de posibles contagios y confirmados
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Cada establecimiento debe llevar un control estricto del personal que presente
sintomas, o en su defecto resulte confirmada para COVID-19. La persona
trabajadora que presente sintomas asociados a COVID-19 fuera del
establecimiento deberd:

e Mantenerse en su hogar y no asistir a su lugar de trabajo. Informar a su
superior jerdrquico sobre su situacion.

e Dar aviso inmediato a través del sistema LOCATEL via telefénica, via
mensaje SMS (enviando “covid19” al 51515) o por medio de las
herramientas digitales disponibles en https://test.covid19.cdmx.gob.mx/

e Iniciar cuarentena obligatoria de 14 dias en caso de ser identificada como
caso sospechoso, enferma o positiva confirmada y sequir las indicaciones
de las autoridades contactadas via LOCATEL.

e |dentificar y solicitar a las personas que hayan tenido contacto estrecho
con la persona con sintomas que se dirijan de forma inmediata su
domicilio. Deben aislarse preventivamente por un minimo de 3 dias y dar
aviso inmediato a través del sistema LOCATEL via telefénica, via mensaje
SMS (enviando “covid19” al 51515) o por medio de las herramientas
digitales disponibles en https://test.covid19.cdmx.gob.mx/ con el fin de dar
seguimiento a la evolucién de los sintomas de cada uno de estos
contagios. En caso de ser diagnosticado como caso sospechoso, enferma
o positiva confirmada deberd iniciar cuarentena obligatoria de 14 dias y
seguir las indicaciones

En caso de que en una persona trabajadora sean detectados sintomas dentro del
establecimiento, deben seguirse los siguientes pasos:

e Garantizar de manera inmediata la limpieza del drea de trabajo donde
estuvo la persona con sintomas al igual que la disposicién de residuos
generados.

e |dentificar y solicitar a las personas que hayan tenido contacto estrecho
con la persona con sintomas que se dirijan de forma inmediata su
domicilio. Deben aislarse preventivamente por un minimo de 3 dias y dar
aviso inmediato a través del sistema LOCATEL via telefénica, via mensaje
SMS (enviando “covid19” al 51515) o por medio de las herramientas
digitales disponibles en https://test.covid19.cdmx.gob.mx/ con el fin de dar
seguimiento a la evolucién de los sintomas de cada uno de estos
contagios. En caso de ser diagnosticado como caso sospechoso, enferma
o positiva confirmada deberd iniciar cuarentena obligatoria de 14 dias y
seguir las indicaciones.

C. Rastreos de contactos al interior de la industria y/o negocio
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Al interior de cada establecimiento debe existir un control estricto del personal
que presente sintomas, o en su defecto resulte confirmada para COVID-19. Para
ello deberdn implementar el filtro de seguridad y llevar una bitdcora de registros,
previamente mencionado.

La empresa debe mantener contacto diario con los posibles casos a fin de
conocer la evolucién de su situacion. A su vez, dicha informacion deberd de ser
compartida a la comision de forma permanente.

Es importante que se dé seguimiento a la evolucion de los sintomas de cada uno
de estos contagios. En caso de registrarse un caso positivo, se deberd dar aviso
inmediato a través del sistema LOCATEL via telefénica, via mensaje SMS
(enviando “covid19” al 51515) o por medio de las herramientas digitales
disponibles en https://test.covid19.cdmx.gob.mx/

D. Vigilancia y supervision

Consiste en la verificacidn de la aplicacién de las medidas y lineamientos
aplicables en el establecimiento. La entidad responsable de validar y confirmar la
aplicacién de estas medidas es el Comité de Seguridad e Higiene.

Es importante que los lineamientos previamente estipulados sean acatados o, en
su defecto, considerados para la operacién segura de los establecimientos
durante el semdforo naranja.
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XIV. ANEXO

ANEXO 1. CUESTIONARIO DE DETECCION DE SIGNOS Y SINTOMAS

1. Nombre de la persona que realizé el filtro:
2. Fecha de aplicacién: [DD/MM/AAAA]
3. Nombre de la persona entrevistada:

4. Enlos Ultimos 7 dias, ha tenido alguno de los siguientes sintomas:

Sintoma Si No

Fiebre

Tos, estornudos

Malestar general

Dolor de cabeza

Dificultad para respirar

Si presenta fiebre, asociado con el resto de los sintomas, permanezca en su casa y
reporte su caso de inmediato al servicio LOCATEL via telefénica o por medio de las
herramientas digitales disponibles en https://test.covid19.cdmx.gob.mx/
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ANEXO 2. CARTEL DE DISPOSICION DE RESIDUOS

SEPARAR NOS PROTEGE

En la Ciudad de México separamos los residuos en 3:
organicos, inorganicos reciclables
e inorganicos no reciclables y sanitarios.

La separacion de residuos sanitarios evita focos
de infeccion, contagios de enfermedades y protege
a mas de 15 000 trabajadores de limpia, que entran
en contacto con ellos. Deposita ahi residuos como:

\

n
CUBREBOCAS // \\\ CHICLES
< L~ ,/’Q\\\ Jff/ \\j

e

PANUELOS CEPILLOS COLILLAS
DESECHABLES DENTALES DE CIGARRO

IMPORTANTE

Mantén estos residuos en una bolsa por separado.
Escribe en la bolsa con marcador permanente la leyenda

Residuos sanitarios.
Antes de entregarlos, rocialos con una solucion de agua

clorada a 400 ppm (10 mililitros de cloro comercial por
litro de agua).

POR TU SALUD, SEPARA

CIUDAD DE MEXICO

o
R /’ GO o CIUDAD INNOVADORAY DE
%H&% V O it | ':ﬁ' COvID-19 DERECHOS / NUESTRA CASA
)
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ANEXO 3. TRABAJADORES ENCARGADOS DE LA LIMPIEZA DE ESPACIOS

S| ERES TRABAJADOR O
TRABAJADORA DE LIMPIA

Ten precaucidon al manipular los residuos
reciclables, disminuye los riesgos

e E| virus de covip-19 ® | 0s materiales ® Asegurate
puede sobrevivir recolectados que tu espacio
horas y hasta dias pueden estar laboral esté
en materiales como contaminados bien ventilado
el aluminio y el papel

® [ impia
frecuentemente
con solucion
clorada objetos
de uso comun

" Lavate lasmanos @ Notetoquesojos, @ Usaguantes
frecuentemente nariz o boca y cubrebocas

(]
T
M GOBIERNO DE LA | SECRETARIA DEL | _*_ COVID-19 CIUDAD INNOVADORA Y DE
W “ CIUDAD DE MEXICO | MEDIO AMBIENTE DERECHOS / NUESTRA CASA
o
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ANEXO 4. ESTORNUDO DE ETIQUETA

cPor queé usar el
estornudo de etiqueta?

« Los virus viajan a través de las gotitas de saliva que
se expulsan al hablar, toser o estornudar hasta a un
metro y medio de distancia

* Se evita contagiar a otras personas

e Limita la liberaciéon de gotitas de saliva al
medio ambiente

e Evita gue las manos se contaminen con saliva

Fusnte: wiw is

GOBIERNO DE

MEXICO
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