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INTRODUCCION

La Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato
pone a disposicién del sector turistico el presente pro-
tocolo con el objetivo de establecer las mejores pra
ticas de prevencion y proteccién, que contribuyan a
una correcta reapertura de los servicios de nuestros
destinos, una serie de lineamientos basados en térmi-
nos de higiene y seguridad, procurando minimizar los
riesgos entre los diferentes agentes que intervienen
en nuestro sector. Lo anterior en el contexto de que la
reactivacion se realizara en un ambiente donde aun
esta presente la circulacion del virus COVID-19 y
entendiendo que alun no se cuenta con una vacuna ni
tratamiento especifico.

Para ello la Secretaria de Turismo integré un equipo de trabajo conformado por espe-
cialistas que pudieran alinear las caracteristicas del sector turistico de nuestro Estado
a estandares internacionales y nacionales, contribuyendo a generar una serie de me-
didas de rapida implementacion, a través de la atencidon a 4 temas fundamentales en
el funcionamiento de una empresa: Instalaciones, colaboradores, clientes y provee-
dores. Durante la fase de desarrollo se realizaron mesas de trabajo con el sector
privado generando retroalimentaciéon y aportaciones objetivas, lo que convierte a
este instrumento en una guia integral para la correcta reactivacion de nuestras activi-

dades.

El disefio de este documento se elaboré tomando como referencia las actuales direc-
trices e indicaciones que emiten las autoridades competentes, por lo que el conteni-

do podra reformarse de acuerdo a nuevas disposiciones.
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CONTEXTO

Para entender el contexto de la situaciéon de emergencia actual es importante
tener en cuenta la siguiente informacion de acuerdo a la Organizacion Mundial de
la Salud, asi como a la Secretaria de Salud del Estado de Guanajuato

:Qué es el COVID-19?

El COVID-19 es la enfermedad infecciosa causada
por el coronavirus que se ha descubierto mas recien-
temente.

(Cuales son los sintomas del CO\%D-‘IQ?

—

Fiebre, tos seca, dolor de cabeza, malestar general,
estornudos, dificultad para respirar y dolor muscular.

:Como se propaga el COVID-19?

)

La enfermedad se propaga principalmente de persona a persona a

través de las goticulas que salen despedidas de la nariz o la boca
de una persona infectada al toser, estornudar o hablar.
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CONSIDERACIONES
GENERALES
§
La reactivacion del sector turistico se dard en un
esquema donde es indispensable la implementacion
de protocolos que promuevan la seguridad y la salud
de los diferentes agentes que intervienen. Para ello es
necesario atender las indicaciones y recomendacio-

nes generales que emiten las autoridades sanitarias,

ademas de promover estas medidas entre colaborado-
res y clientes. Algunas de las recomendaciones gene-
rales son las siguientes:

MEDIDAS BASICAS

@
Lavarse las manos frecuentemente,

con agua y jabon o desinfectante a
base de alcohol

Al toser o estornudar, cubrirse la
nariz y la boca con el codo o con

un pafiuelo



@
No tocarse |os 0jos, nariz 0 boca

@ /

Quedarse en casa si presenta A

sintomas COVID-19

\ )

Limpieza y desinfeccion de superficies

/

@
Evitar saludar de mano o beso

\ .
0 15m ? Mantener una sana distancia
|

{
/
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A continuacién, ponemos a tu alcance una guia de evaluacion que te permitira
conocer los lineamientos que habran de implementarse para la reactivaciéon de
tus actividades dentro del sector turistico. En el siguiente apartado se han consi-
derado todos los elementos que tienen una repercusién determinante en los
temas de salud e higiene para la prestaciéon de los servicios turisticos, conside-
rando las recomendaciones de las autoridades competentes. Los lineamientos
estan estructurados para dar atencion a las siguientes 4 secciones:

e Instalaciones

e Colaboradores

® Relacion con proveedores y servicios externos
® Atencién a clientes

Cada giro tiene diferentes particularidades por lo que al momento de verificar el
grado de cumplimiento te sugerimos reordenar los lineamientos a través de
filtros de acuerdo a las caracteristicas de tus actividades.

En el marco de la implementacion de estas buenas practicas la Secretaria de
Turismo emitira el Distintivo Guanajuato Sano, con el objetivo de poder recono-
cer a aquellos prestadores de servicios turisticos que cuenten con un grado de
cumplimiento satisfactorio, por lo que, con el fin de complementar la implemen-
tacion de estas buenas practicas, la Secretaria de Turismo del Estado de Guana-

juato pondra a tu disposicién asesoria a distancia.




D | Comunicacion y sefalética

INSTALACIONES

S

NO

N/A

HOTELES

Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Seguridad e higiene en accesos
B | Seguridad e higiene y uso de sanitizantes
C | Inspecciény buenas practicas

RESTAURANTES

BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Usar en todos sus accesos tapetes
sanitizantes o alternativas similares con
hipoclorito de sodio o con productos
certificados de desinfeccién de acuer-
do a la ficha técnica de cada producto,
reponiendo el liquido desinfectante a
los tapetes sanitizantes cada que se
requiera, en caso de jergas saturadas
con hipoclorito de sodio o con produc-
tos certificados de desinfeccién, se
asegura que éstas, estén limpias y
saturadas de la solucion desinfectante.
Puede colocarse una jerga limpia y
seca para eliminar el exceso del liquido
de las suelas de zapato.

Utilizar sefalética y carteles informati-
vos sobre las medidas de prevencion
en todas las areas del establecimiento.
Asegurando la sefalizacion de espa-
cios internos en piso, sillas o sillones
de los espacios que deberdn ocupar
los trabajadores en las salas de reunio-
nes o areas de espera. Se cuidarad la
distancia de al menos 1.5 metros entre
personas, asi como en el caso de vesti-
dores y casilleros. Promover entre el
personal dichas medidas a través de
comunicados.

Contar en los accesos con desinfectan-
te de manos a base de alcohol al 70%.

Contar con un numero suficiente de
contenedores (botes de basura) para
arrojar cubrebocas usados o maltrata-
dos, dichos contenedores deben estar
identificados, contar con tapa y bolsa
contenedora, preferentemente accio-
nada con el pie y estar situados estra-
tégicamente en el lugar.

> b

Colocar un filtro sanitario para detectar
a personas con temperatura mayor a
37 °C y evitar su ingreso al estableci-
miento o enviar a revision médica.




D | Comunicacion y sefialética

INSTALACIONES

NO

N/A

HOTELES

Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Seguridad e higiene en accesos
B | Seguridad e higiene y uso de sanitizantes
C | Inspecciény buenas practicas

RESTAURANTES

BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Realizar las reuniones de trabajo prefe-
rentemente por teléfono o video-con-
ferencia, en caso contrario, cuidar la
sana distancia, higiene respiratoria,
limpieza y desinfeccion del lugar,
mesas, sillas y objetos de uso comdn,
antes y después de cada reunién. Asi
mismo, tomar en cuenta temas impor-
tantes como la disponibilidad del
recurso humano, reorganizacién de
actividades, turnos y grupos vulnera-
bles.

S
QS

Q
QS
S

Contar con entradas y salidas suficien-
tes de personal y clientes, que permi-
tan el distanciamiento social y la insta-
lacion de un filtro sanitario para la
deteccién de personas con sintomas
asociados a COVID-19; en caso de solo
contar con un solo acceso deberd de
dividirse mediante sefializaciones.

Tener los lavabos de los sanitarios en
condiciones adecuadas de operacion,
funcionales, con agua y jabén, asi
como dispensadores de toallas de
papel desechable.

Tener sanitarios con ventilacion natural
0 mecdnica. En caso de ventilaciéon
mecanica dar el mantenimiento corres-
pondiente, incluido la limpieza y desin-
feccién de manera frecuente. En gene-
ral ventilar cada area todos los dias,
siempre que sea posible.

Evitar por completo en los bafios el uso
de toallas de tela.




D | Comunicacion y sefialética

INSTALACIONES

NO

N/A

HOTELES

Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Seguridad e higiene en accesos
B | Seguridad e higiene y uso de sanitizantes
C | Inspecciény buenas practicas

RESTAURANTES

BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

En el caso de requerir vestidores para
el cambio de ropa definir un espacio
adecuado, procurando que los aforos
permitan el distanciamiento social.

S
[

[
[
[

Planificar los procesos y generar un
plan de operacion, que permitan garan-
tizar la sana distancia, la nueva disposi-
cion de los puestos de trabajo de
contacto con el cliente, la definicion de
espacios para la adecuada circulacién
de personas asi como la distribucién
del mobiliario en el establecimiento. En
caso de imposibilidad se tomaran
medidas alternativas para evitar el
riesgo de contagio por contacto.

Limpiar y desinfectar los escritorios,
mostradores y cajas de cobro de
manera frecuente y al término de la
jornada laboral, considerando la mayor
o menor afluencia de clientes, de ser
posible contar con barreras fisicas
lavables.

Limpiar y desinfectar frecuentemente
el equipo informatico y cualquier otro
elemento de uso (p.e teléfono), reco-
mendandose disponer de auriculares y
diademas de uso individual.

Desinfectar la terminal punto de venta
tras cada uso en el que exista contacto.

Revisar, dar mantenimiento, limpieza y
calibracion a los equipos antes vy
después de la reapertura (p.e. aires
acondicionados)

Realizar una desinfeccion periddica
usando una solucién clorada para
limpieza de areas con mayor contacto,
flujo y areas comunes, asi como en
objetos susceptibles como manijas,
grifos, dispensadores, etc., incluyendo
pisos, paredes y techos, de acuerdo
como marquen sus procedimientos de
desinfeccién y en general a todas las
instalaciones.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Seguridad e higiene en accesos

B | Seguridad e higiene y uso de sanitizantes

C | Inspecciény buenas practicas

D | Comunicacion y sefialética

INSTALACIONES sl | NO |N/A

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Cuando se realice algun tipo de lavado
de loza, cristaleria y plaqué, si se dispo-
ne de lavaloza hacerlo a una tempera-
tura minima de 80°C., o bien, hacer el
proceso de escamochar, lavar, enjua-
gar, desinfectar y secar.

S
[
Q

[

Si cuenta con area de cocina, estable-
cer procedimientos de limpieza vy
desinfeccion profunda en las diferen-

tes lineas de preparacidén que garanti- a a a
cen la no contaminacién de los alimen-
tos; incluir en estos procedimientos

carros transportadores, tablas de picar,
utensilios de cocina, etc.

Establecer una distancia entre mesas
de 2 metros como pasillo, ademas de
establecer una distancia de 1.5 mts,, Q Q 9

entre comensales.

Contar con una bitacora de limpieza y
desinfeccién de todas las areas. Es
importante asegurarse de que todas
las superficies de contacto se desinfec-
ten adecuadamente. La lista debe a a a a
incluir todos los puntos de contacto en

la recepcion, oficinas, bares, restauran-
tes, discotecas, escaleras, pasillos,
elevadores, areas de piscinas, gimna-
sio, sauna, vestuarios, bafios publicos,
terrazas, etc.

Realizar una limpieza y desinfeccion
profunda del establecimiento durante
la noche, en caso de ser hotel realizarlo
mientras los huéspedes estén en sus
habitaciones. Realizar esta accion
Unicamente por personal capacitado.
Asi mismo, limitar el acceso mediante a
el uso de conos, bandas, cintas que

eviten el paso a personas no autoriza-
das. Esta accion deberd informarse a
los clientes.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Seguridad e higiene en accesos

B | Seguridad e higiene y uso de sanitizantes

C | Inspecciény buenas practicas

D | Comunicacion y sefialética

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS
AGENCIA DE VIAJES

INSTALACIONES Sl | NO |N/A

RECINTOS

Adaptar el programa de limpieza con
B un incremento de las frecuencias de
limpieza y desinfeccion, especialmente
en las zonas de mayor contacto (super-
ficies, lavabos, manijas de llaves de
agua, manivelas, mostrador de recep-
cién, puertas, teclados, terminal punto
de venta, teléfonos, sillas, etc.). De a a a a Q
forma especifica, desinfectar la zona
de trabajo de los empleados frecuente-
mente y al finalizar su turno (ej. mostra-
dores, computadoras, teclados, sillas,
etc.). Para la desinfeccién de equipos
electronicos utilizar productos especifi-
cos, aplicados con un pafio, o toallitas
desinfectantes especiales.

Realizar el almacenamiento del
B hipoclorito de sodio o de los productos
certificados de desinfeccion que se
utilicen en un sitio ventilado, apartado a a Q a Q
de acidos, mantener en la oscuridad,
bien cerrado, y almacenar solamente
en el recipiente original.

c Integrar y ajustar en el Programa Inter-
no de Proteccién Civil del inmueble, los

protocolos de actuacién hacia alguna a a a a 0

emergencia en un contexto al
COVID-19.

Comunicacion
y Senalética

Seguridad Seguridad
e Higiene en e Higiene y uso de
accesos sanitizantes

Inspeccién y
Buenas Practicas




Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal

Distanciamiento

Uso de equipo de seguridad e higiene

Liderazgo o supervisién

Buenas précticas generales

Formacién

COLABORADORES

TMOOW>»

RESTAURANTES

HOTELES

COLABORADORES sl | NO [N/A

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS
AGENCIA DE VIAJES

BARES
RECINTOS

Establecer de manera clara las respon-
D sabilidades de todo el personal involu-
crado en el programa de contingencia
sanitaria. Definir los procedimientos de
limpieza y desinfeccién necesarios,
asegurandose de que se aplican
eficazmente y que se utilizan los
productos correctamente. Ademas, 0 0
revisar que tienen suficiente provision
de recursos y equipo.

el equipo de proteccién individual
adecuado conforme a la actividad que
se realice, dependiendo del nivel de

riesgo asi como del resultado de la Q Q
evaluacién de riesgos laborales. Como
minimo, que el personal utilice cubre-
bocas y guantes.

c El personal de limpieza debera utilizar

El personal deberd lavarse minuciosa-
A mente las manos tras estornudar,
sonarse la nariz, toser o tocar superfi-
cies potencialmente contaminadas
(dinero, mostrador, etc.), de acuerdo a
su actividad y siguiendo las recomen-
daciones de la Autoridad Sanitaria por
lo que hay que adaptar el protocolo de
limpieza de manos atendiendo a las
caracteristicas de la instalacién, por a a
ejemplo, cuando por las caracteristicas
fisicas del centro de trabajo, no sea
posible que el personal se lave las
manos periédicamente, en ese caso,
asegurar el uso de solucién desinfec-
tante, preferentemente colocar dispen-
sadores o dotar al personal de alcohol
en gel al 70%.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal
Distanciamiento

Uso de equipo de seguridad e higiene
Liderazgo o supervisién

Buenas précticas generales
Formacién

TMOOW>»

COLABORADORES Sl | NO |N/A

HOTELES
RESTAURANTES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

BARES
AGENCIA DE VIAJES
RECINTOS

medidas de distanciamiento evitando
el saludo tanto de mano como de beso
y cualquier contacto fisico entre
compafieros y clientes, respetando el a a
distanciamiento de seguridad siempre
que sea posible. Esto incluye las convi-
vencias internas de trabajo derivadas
de festejos de cumpleafios o reconoci-
mientos por productividad al personal,
entre otros.

B Capacitar al personal en funcién de las

Capacitar al personal en funciéon a las
c rutinas y actividades de limpieza y
desinfecciéon que apliquen en su area
de trabajo, que incluyan el correcto uso
y mantenimiento de mascarillas, guan-
tes y equipo de proteccion individual
que utilicen; Asi mismo, contar con
mecanismos de supervision y/o verifi- 0 0
cacion del cumplimiento a los linea-
mientos de sana distancia (tecnolégi-
cos, visuales, documentales, etc.) que
deben seguir los trabajadores. Contar
con mecanismos de supervision y debe
quedar registro de esta capacitacion y
seguimiento.

to de sodio o de los productos certifica-
dos que se utilicen para desinfectar, se
preparen de manera diaria y que no se e a
mezclen con ninguna otra sustancia

quimica, de acuerdo a sus rutinas de
limpieza y a lo contenido en las fichas
técnicas de los productos conforme lo
aprendido en sus capacitaciones.

D Supervisar que la solucién de hipoclori-

Verificar que los dispensadores de

D alcohol en gel al 70%, jabdn, tapetes,
etc., cuenten con las cantidades nece- a a

sarias por turno de trabajo, asi como

supervisar los dispensadores de toallas

desechables de papel.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal
Distanciamiento

Uso de equipo de seguridad e higiene
Liderazgo o supervisién

Buenas practicas generales
Formacion

TMOOW>»

COLABORADORES Sl | NO | N/A

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Establecer un filtro sanitario para la
D toma de temperatura y contar con
instrumentos de medicién de la tempe-
ratura corporal para todo el personal al
inicio de la jornada de trabajo, minimo
dos veces por turno, para el personal a a 0 a
de primer contacto con el cliente,
aplicando un cuestionario que permita
identifcar sintomas asociados al
COVID-19. Si presentan una temperatu-
ra mayor a 37.5° no se les permitird el
acceso o interrumpir su actividad y
actuar de acuerdo a como lo establece
la Autoridad Sanitaria.

Asegurarse que el personal no
comparta equipos de trabajo, dispositi-
E vos de otros empleados, boligrafos y

objetos en general o en su caso
establecer una rutina para la desinfec-
cion entre su uso para reducir el riesgo;
en cuanto al uso de telefonia, evitar a a e a
pasarse el teléfono de mano en manoy
debe de desinfectarse el equipo
telefénico al final de cada turno o si
cambia de usuario, asimismo evitar el
uso de celulares personales en la
jornada laboral.

Capacitar al personal en funcién del
plan de contingencia asi como sus a a a a
responsabilidades especificas para la

gestion del riesgo en la empresa.

de la jornada laboral, los objetos de
uso personal (gafas, celulares, etc.) con
agua y jabén cuando sea factible y con
una solucién desinfectante en su

defecto, asi como en el cambio de a a a a
turno los elementos del puesto de
trabajo (pantalla, teclado, ratén, etc.).

En caso de ser necesario restringir su
uso.

E Desinfectar frecuentemente y a lo largo




Distanciamiento

Liderazgo o supervision

TMOOWD>

Formacion

COLABORADORES

Buenas practicas generales

S

Uso de equipo de seguridad e higiene

NO

N/A

HOTELES

Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal

RESTAURANTES

BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Establecer una normativa para el uso
de espacios de uso comun por el
personal tales como elevadores, come-
dores, vestidores, accesos, zonas
comunes, etc.

Establecer un sistema para suministrar
folletos, menus, encuestas y material
escrito de manera segura, evitando el
contacto directo con el visitante y el
uso de material comun (p.e mediante
entrega individual, informacion digital,
desechable o lavable).

De preferencia asegurar que el perso-
nal mantenga su cabello corto o recogi-
do, evitando en la medida de lo posible
el uso de anillos, pulseras, piercings,
joyeria en general, etc.

Promover y asegurar la practica de la
sana distancia entre los trabajadores,
durante las capacitaciones presencia-
les, asi como hacer uso de alcohol en
gel al 70% durante el ingreso y cubre-
bocas durante todo el proceso de
capacitacion. No exceder el aforo que
marque la autoridad correspondiente.
En caso de contar con los recursos
tecnolégicos, dar prioridad a estos
para llevar a cabo la capacitacién a
distancia.

Para los servicios de entrega a domici-
lio evitar el contacto entre el personal
del establecimiento y el repartidor
(servicios externos de entrega a domi-
cilio o similares). Una vez entregado el
pedido al repartidor en la zona habilita-
da para ello, el personal que entrega el
pedido debe lavarse las manos.

Asegurar que el personal de limpieza
de habitaciones cuente con su equipo
de proteccién individual previamente
establecido, bata resistente a liquidos,
mascarilla, guantes, malla para cabello,
etc.




Distanciamiento

Liderazgo o supervision

TMOOW»

Formacion

COLABORADORES

Buenas practicas generales

Uso de equipo de seguridad e higiene

NO

N/A

HOTELES

Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal

RESTAURANTES

BARES

GUIAS, OPERADORES

Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

En caso de que existan varios turnos
llevar a cabo una correcta planificacion
a fin de evitar concentracion de
empleados. Asimismo, escalonar los
horarios de descanso y alimentos del
personal.

Facilitar el teletrabajo a las personas
consideradas dentro de los grupos
vulnerables, conforme a las disposicio-
nes de la Autoridad Sanitaria.

Definir las acciones necesarias para la
provision de los recursos en equipa-
miento y materiales de acuerdo a la
actividad y al resultado de la evalua-
cién de riesgos y al plan de contingen-
cia disefiado, teniendo en cuenta en
todo caso las recomendaciones conte-
nidas en el presente documento.

Identificar y dotar de los equipos de
proteccién personal necesarios para
realizar la actividad que reduzcan el
riesgo  de contagio (cubrebocas,
caretas, guantes, batas o uniformes de
trabajo, gafas, cofia, mallas protectoras
del cabello, etc.).

En caso de contar con uniforme debe
colocarse en una bolsa cerrada para su
resguardo y traslado, se debe lavar a
una temperatura superior a 60°C. En
aquellos casos en que los uniformes no
puedan ser lavados a esa temperatura,
proceder a una adecuada desinfec-
cioén. Si el uniforme se lava en el domi-
cilio del trabajador asegurarse de dar
las instrucciones adecuadas de su
lavado.

Realizar un andlisis del uso de los
controles de asistencia (huella digital) y
en caso de no poderlo modificar
asegurar el uso de dispensadores para
lograr la desinfeccion.




COLABORAD

Reordenar lineamientos a través de filtros:
Imagen y limpieza del personal

Distanciamiento

Uso de equipo de seguridad e higiene

Liderazgo o supervision

Buenas practicas generales

Formacion

A
B
Cc
D
E
F

Imagen y Limpieza
de Personal

Uso de Equipo de
Seguridad e Higiene

Liderazgo
o Supervision

Buenas Practicas Formacion
Generales



> Reordenar lineamientos a través de filtros:
(1{]W:Ved[e] Nede] | A | Calendario y horarios de atencién
PROVEEDORES Y B | Protocolo de recepcion

C | Evaluacion de los protocolos de externos

SERVICIOS EXTERNOS D | Buenas précticas generales

RELACION
CON PROVEEDORES
Y SERVICIOS EXTERNOS | si | NO (N/A

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Definir la relacion de proveedores de
c materia prima y de servicios externos,
asi como establecer controles para las
entradas y salidas del personal exter-
no.

o
o
[

o
S
[

primas, el cumplimiento con lo dispues-
to en la NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-251-SSA1-2009. Concretamente,
contar con un espacio reservado para
la recepcion/devolucién de mercancias
(zona especifica, mesa, marca en el
suelo, etc.) situada cerca de la puerta

de acceso de mercancia, separado a a a
fisica o temporalmente del resto de
areas. El personal de reparto, que
debera cumplir su propio protocolo de
prevencion e higiene, no debe superar
esta drea de recepcion y se supervisa-
rd el cumplimiento de la normativa de
proteccién que le aplique.

B Garantizar en los alimentos y materias

Asegurar que las materias primas o
documentacioén se dejen encima de la
B mesa para evitar el contacto con el
proveedor y siempre que permanez-
can en esta zona de recepcioén. Los
dispositivos utilizados (termémetros, Q Q Q
boligrafos, etc.) que sean preferible-
mente utilizados siempre por la misma

persona. En caso de compartirlos,
desinfectar después de cada uso.

Asegurar que tras la recepcién y/o

manipulacion de paquetes/pedidos se
E limpie y desinfecte la zona y que el a a a
personal se lave las manos con agua y
jabén desinfectante.

Garantizar en todo momento la trazabi-
lidad de los insumos y materia primas
E adquiridas externamente a través de Q Q 9

un control de proveedores.




Reordenar lineamientos a través de filtros:

RELACION CON A | Calendario y horarios de atencién
PROVEEDORES Y B | Protocolo de recepcion
C | Evaluacion de los protocolos de externos "
SERVICIOS EXTERNOS D | Buenas précticas generales ﬁ E
2 88
g =25
RELACION o | 2 g2
CON PROVEEDORES E |3_ ﬁ a E
Y SERVICIOSEXTERNOS | 5, no (wa| O | 8 | g 3F

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Establecer un programa anual para la
E fumigacion y el control de plagas,
conforme a las disposiciones sanitarias
y las necesidades del establecimiento.

S
Q
[
S

S
S

la NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-251-SSA1-2009 el analisis bacte-
riolégico de los elementos microbiolo- a a a
gicos (bacterias, patégenos y hongos),
en el agua, alimentos y materias primas
para consumo, que representen un
riesgo para la salud.

E Realizar periédicamente y conforme a

‘: Asegurar que los proveedores de
materias primas, visitantes, asi como

de servicios externos cuenten con
protocolos de higiene y sanidad a a a a
COVID-19, sana distancia, uso obligado
de cubrebocas, supervisando su ingre-
so, permanencia y salida del lugar,
contando con una evaluacion de estos,
de manera permanente por el estable-
cimiento.

A Definir horarios para la recepcion de
materia prima y productos, procurando

que sean de forma alternada para
evitar concentracién de proveedores, a a a a
evitar la contaminaciéon dentro de las
instalaciones, respetando la sana
distancia y el uso de cubrebocas
obligatorios.

Establecer lineamientos en materia de
B higiene, sana distancia, uso obligado
de cubrebocas, entre otros, para el a a a a
control de Vvisitas, proveedores vy
contratistas, el cual debe seguirse al
ingreso, permanencia y salida del lugar.

E Asignar un espacio para los desechos

de empaques y embalajes de la a a a 0

mercancia comprada.

c En el caso de que el transporte y entre-
ga a domicilio lo realice personal exter-

no al establecimiento (servicios exter-

nos de entrega a domicilio o similares) a a
se solicitard al proveedor del servicio
su plan de contingencia COVID-19.




. Reordenar lineamientos a través de filtros:
(;{]W:Ved (o] Nede] | A | Calendario y horarios de atencién
PROVEEDORES Y B | Protocolo de recepcién

€ | Evaluacién de los protocolos de externos

SERVICIOS EXTERNOS D | Buenas précticas generales

RELACION
CON PROVEEDORES
Y SERVICIOS EXTERNOS | ¢, | no  N/a

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES

Y TRANSPORTADORAS
RECINTOS

AGENCIA DE VIAJES

que se reciban del proveedor eliminar
todos los empaques de cartén y plasti-
co antes de que el producto entre a
almacén, cdmaras de refrigeracion o
zonas de cocina en general.

E De la nueva materia prima e insumos

S
S
S

S

En caso de que los servicios de limpie-
za estén subcontratados, la empresa
c supervisara que el personal cuente con
los equipos de proteccién individual 9 9 Q
necesarios y que actla bajo los proce-
dimientos establecidos.

Contar con un espacio habilitado para

B la entrega del pedido al repartidor
(barra, mesa, etc.). El personal de repar-

to no podrd acceder en ningln caso a a a a

la zona de cocina.

Aseguar la higiene de manos del

E personal repartidor durante el proceso a a a

de entrega-recepcion, de ser posible
proveer de |los insumos necesarios.

Cuando el servicio de valet parking sea

contratado de manera externa, asegu-
E rarse que la empresa tenga al personal
debidamente capacitado y con el
equipamiento necesario para la presta-
cién del servicio, debiendo en todos
los casos utilizar su equipo de protec-
cién individual que corresponda asi
como toallas y alchohol en gel al 70% a a a
para la desinfeccion de manijas, volan-
te y llaves del auto. En caso de que el
personal entre y salga del estableci-
miento realizar las medidas sanitarias
de acceso correspondientes. Asi
mismo, e€s necesario contar con un
recipiente para el depdsito de propinas
a fin de evitar contacto con el cliente.




Reordenar lineamientos a través de filtros:

RELACléN (ode] | A | Calendario y horarios de atencién
PROVEEDORES Y B | Protocolo de recepcién
C | Evaluacion de los protocolos de externos ) '2
SERVICIOS EXTERNOS D | Buenas practicas generales o g ﬁ
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RECINTOS

En caso de que la empresa cuente con
E transporte para sus trabajadores, y
clientes considerar medidas que
minimicen el riesgo de exposicion,
tales como: Limpieza y desinfeccion de
la unidad antes de subir a los trabaja-
dores; se otorgard desinfectante de
manos a los trabajadores al momento a a a 0 0
de subir al transporte y se requerira del
uso obligado de cubrebocas y protec-
cioén facial durante el trayecto, ademas
de establecer un aforo del 50 % de su
capacidad para garantizar la sana
distancia.

HER

B

Calendario y

Horarios de Atencién Buenas Practicas

Protocolo de Evaluacion de los
Recepcion Protocolos Externos




Reordenar lineamientos a través de filtros:

~ A | Bienvenida
ATENCION B | Uso de instalaciones
A CLIENTES C | Informacién sobre seguridad e higiene
D | Protocolos de contacto " ﬂ
E |Buenas précticas generales & s o
a
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En las areas de recepcién y atencion
B del cliente determinar el aforo maximo

de personas y definir las medidas
necesarias para asegurar el distancia-
miento entre clientes y empleados. Asi
mismo, informar al cliente de las limita-
ciones. En caso de no poder mantener
la distancia de seguridad con los 0 0 0
empleados en recepcién (1.50 m), se
recomienda la instalacién de elemen-
tos fisicos que aseguren la proteccion
del personal de recepcién, de facil
limpieza y desinfeccién. Si tampoco se
dispone de dichos elementos fisicos, el
personal debe utilizar cubrebocas y
proteccion facial.

Asegurar que el personal de recepcion
A durante el protocolo de bienvenida a

los clientes, tome temperatura corporal
a través de un dispositivo electrénico y
proporcione alcohol en gel al 70%, asi a a Q
como informar de manera general las
medidas de sanidad que se deben
seguir durante la estancia en el
establecimiento.

Los establecimientos de hospedaje
D cuando usen tarjetas o llaves para

acceso a la habitacién del cliente, a
desinfectar después de su uso o al
finalizar la estancia.

D Cuando se requiera el manejo de

equipaje, realizarlo en condiciones que
garanticen seguridad, mediante el uso a
de guantes y/o toallas que permitan
desinfectar manijas o asas.

Fomentar el pago con tarjeta u otros

medios electronicos. Si no fuera
D posible se recomienda centralizar los
cobros en efectivo en un Unico trabaja-
dor y con algun tipo de soporte (bande- a a a
ja, vaso o similar) para evitar posibles
contaminaciones. Asegurar la limpieza
y desinfeccion constante del soporte
utilizado.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
Bienvenida

Uso de instalaciones

Informacion sobre seguridad e higiene
Protocolos de contacto

Buenas précticas generales

ATENCION

A CLIENTES

moowpdp

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

ATENCION A CLIENTES st | NO | N/A

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Contar con la ocupaciéon maxima que
E marque la autoridad correspondiente
durante su jornada habitual, incluyen-
do, fines de semana y dias festivos,
para guardar la sana distancia de sus
clientes, y establecer barreras fisicas a a a
para evitar su contacto. Considerar el
personal indispensable y esencial para

el desarrollo de actividades, aseguran-
do la seguridad y salud de los trabaja-

dores.
Notificar al cliente desde su reserva-
c cion y colocar carteles y sefialética

sobre el cierre temporal de d&reas
sociales como albercas, gimnasios, a
spa, areas infantiles (guarderias), salas
de negocios, etc, conforme a las
disposiciones que vaya publicando la
Autoridad Sanitaria.

B En los establecimientos de hospedaje
restringir el uso de los sanitarios publi-

cos o limitar el aforo dependiendo de la a

capacidad fisica del area y hacer el

aseo necesario inmediatamente

después de que se desocupen.

E Considerar lo establecido en la Guia
para la proteccién de la salud de las

personas con discapacidad en el a a 0 a

contexto del COVID-19 que elabord la
Secretaria de Salud.

B Privilegiar el uso de elevadores para

personas con discapacidad. Cuidando
el distanciamiento social y favorecien- a 0 0

do la limpieza y desinfeccién frecuente.

Informar al cliente la capacidad maxima
de aforo del establecimiento, para

garantizar las medidas de prevencion a a a
recomendadas por la Autoridad Sanita-
ria.

Quedard estrictamente prohibido el
E uso de envases ajenos a los proporcio-

nados por el establecimiento por la
seguridad e higiene en el manejo de 0 a 0
alimentos y bebidas ofrecidas por el
establecimiento, asi como el refill (relle-
no) de los mismos en dispensadores de
bebidas de acceso publico.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Bienvenida
B | Uso de instalaciones

A CLIENTES C | Informacién sobre seguridad e higiene
D
E

ATENCION

Protocolos de contacto
Buenas précticas generales

ATENCION A CLIENTES

RESTAURANTES

HOTELES
BARES

SI | NO | N/A

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Para los servicios de buffet y barras de
B alimentos, asegurarse que los alimen-
tos estén cubierto para evitar su conta-
minacién, contar con cubierta o panel
anti-estornudo, un miembro autorizado
especifico estard a cargo de servir al
comensal, con el equipo de proteccién
(careta facial, cubre bocas y guantes
desechables).

o
o
o

o

Para el caso del personal de contacto
E con el cliente (capitdn, meseros, garro-

teros, etc.) elaborar un protocolo espe-
cial de postura de atencion, a fin de a a a
garantizar que en cada interaccién con
el cliente se dé el lavado de manosy la
desinfeccién correspondiente.

Para el caso del reparto de servicio a
D domicilio realizarlo aplicando los proto-

colos de sanidad, utilizando el equipo
de protecciéon necesario conforme al
analisis de riesgos como son anteojos
y cubre bocas. Asegurarse que los a a a
contenedores del reparto a domicilio
se encuentren limpios y debidamente
desinfectados, con las guardas nece-
sarios que protejan de cualquier conta-
minacién el producto o servicio al
cuarto.

Contar con un espacio habilitado para
D la entrega del pedido al repartidor

(barra, mesa, etc.). El personal de repar-

to o servicio al cuarto, no podra acce- Q Q a
der en ningln caso a la zona de
cocinas.

Para los servicios de entrega a domici-
lio evitar el contacto entre el personal
D del establecimiento y el repartidor
(servicios externos de entrega a domi-
cilio o similares). Una vez entregado el a a
pedido al repartidor en la zona habilita-
da para ello, el personal que entrega el
pedido debe lavarse las manos.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
A | Bienvenida

B | Uso de instalaciones

A CLIENTES C | Informacién sobre seguridad e higiene

D | Protocolos de contacto

E |Buenas practicas generales

ATENCION

ATENCION A CLIENTES st | No | N/A

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

Para los pedidos de entrega a domici-
E lio, la comida se depositard en cajas o
bolsas térmicas cerradas, preferible-
mente selladas. La bolsa utilizada para
el reparto se limpiard y desinfectara
interior 'y exteriormente después
decada entrega.

Q
o

D Asegurar la higiene de manos del
repartidor que entrega el servicio al
cuarto (en caso de hotel), durante todo a a a

el proceso de entrega.

Eliminar todos los accesorios de servi-
cio en las mesas (vinagreras, saleros,
E aceiteras, maquinas de bebidas, azuca-

reras, etc.)y cualquier elemento deco- a a 0
rativo. Estos se deberdan montar al
momento y en proporciones individua-
les.

Contar con un procedimiento especifi-
co de contingencia para cuando se
E detecte un caso sospechoso o positivo

a COVID-19, informando a la persona
sobre la situacién, por lo que se infor-
mara a la Autoridad Sanitaria, preferen-
temente contar con un érea destinada
para el aislamiento o en su caso remitir-
lo a su domicilio con las medidas
sanitarias correspondientes, para estos
casos la limpieza y desinfeccion de
habitaciones o espacios en donde
estuvieron  personas  contagiadas a 0 a
deberan realizarse conforme a proce-
dimientos especiales definidos y con el
uso de equipo especial de seguridad
asi como realizar la desinfecciéon de
todas las superficies de contacto que
tuvo dicha persona. En su caso desin-
fectar cortinas, pisos, tapetes, alfom-
bras, baflos con pafios, estropajos,
esponjas y bolsas especificas identifi-
cadas para proceder al final a su dispo-
sicion en un area especial.




Reordenar lineamientos a través de filtros:
Bienvenida

Uso de instalaciones

Informacion sobre seguridad e higiene

Protocolos de contacto

Buenas précticas generales

ATENCION

A CLIENTES

moowpd»

HOTELES
RESTAURANTES
BARES

GUIAS, OPERADORES
Y TRANSPORTADORAS

ATENCION A CLIENTES st | NO | N/A

AGENCIA DE VIAJES

RECINTOS

bebidas, una manteleria para cada
cliente, optando por materiales vy
soluciones que faciliten su cambio
entre servicios. Asegurando la limpieza

y desinfeccion de las superficies de la a Q 0
mesa y sillas que entran en contacto
con los clientes. La superficie de las
mesas (en caso de que éstas no se
cubran) y descansabrazos, segun
aplique, limpiarse y desinfectarse
después de cada uso.

E Utilizar en las areas de alimentos y

servicio de alimentos y bebidas utilizar
preferentemente mends a través de

tableros, cartas desechables o en su a a a
caso digitales para evitar el riesgo de

contagio. En caso contrario enmicar y
desinfectar antes y después de su uso.

D Para los establecimientos que brinden

D Evitar el montaje (Mise en Place ) de las

mesas hasta que llegue el cliente a fin
de garantizar una mayor higiene. a a 0

Bienvenida Usode Informacion sobre
Instalaciones Seguridad e Higiene

Protocolos Buenas Practicas
de Contacto Generales




ANEXOS

Garantizar un espacio higiénico
en las areas de trabajo para
brindar tranquilidad a clientes y
colaboradores.

Promover una cultura de
salud e higiene entre el
personal que labora en los
aeropuertos.

SO0
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Cumplir con las medidas
normativas vigentes y en
desarrollo por las autori-
dades correspondientes.

Actualizacién constante y
mejora continua para
responder al contexto
cambiante.

Todos los pasajeros,
acompafantes y cualquie-
ra que transite por el
aeropuerto, debe usar
cubre boca.

Colocar dispensadores de
gel antibacterial con base
en alcohol al 70%, en
puntos estratégicos del
aeropuerto, para que esté
disponible para pasajeros
y personal que labora en
todo el aeropuerto.

Aumentar la capacidad de
atencion médica y de
infraestructura de salud
dentro del aeropuerto.
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Se nombrara a un Mando
(nico para la coordinacion
de autoridades en el
espacio aeroportuario que
defina, supervise y vigile
el correcto cumplimiento
de todas las medidas
sanitarias.

Guardar Sana Distancia en
toda la infraestructura
aeroportuaria.

Todo el personal que
labora en Aeropuerto
usara equipo de protec-
cién personal (PPE) como
cubre boca, caretas/goo-
gles, guantes.

Realizar filtros sanitarios a
empleados y a todo el
personal (tiendas, autori-
dades, restaurantes, etc.)
que desempeifie cualquier
funcién en el aeropuerto.

Garantizar la conservacion
y mantenimiento adecua-
do de sistemas de ventila-
cion (contar con docu-

mentacion que acredite
por lo menos su revision
anual).
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ANEXOS

LINEAMIENTOS NACIONALES
PARA AEROPUERTOS

Colocar sefializacién y
recomendaciones de sana
distancia, higiene de
manos y medidas de

prevencion en lugares
visibles de todo el aero-
puerto.

Mantener letreros que
informen las medidas
generales del aeropuerto
ante Covid-19, en distintos
idiomas disponibles.

Protocolos de monitoreo
de casos sospechosos y

Refuerzo del Call Center "
positivos.

con mas de 100 volunta-
rios de areas de AM.

Acciones médicas en Filtros migratorios equipados.

general.

Protocolos de identificacion de pasajero con sintomas a bordo
La tripulacién de cabina debe seguir los procedimientos operativos recomendados por la Asociacion

Internacional de Transporte Aéreo (IATA) con respecto a la gestidon de sospechas de enfermedades
transmisibles a bordo de una aeronave.

Procedimiento para verificacion de vuelos con reporte de pasajeros sintomaticos

Circular Obligatoria de la Agencia Federal de Aviacion Civil (AFAC) CO SA-09.1/13 R2
http://www.sct.gob.mx/fileadmin/DireccionesGrales/DGAC-archivo/modulo2/co-sa-09-1-13-r2-1.pdf

Filtros Migratorios

Guanajuato: Aeropuerto Internacional “El Bajio”, Silao

Recursos Humanos, Estado de Fuerza:

4 agentes Federales de Migraciéon para la atencién de los filtros migratorios

Médicos para revision de pasajeros previo a la internacién para detectar posibles casos COVID-19
(el numero de médicos sera determinado por Sanidad Internacional).

Infraestructura:

- 4 filtros migratorios equipados
« Otros elementos de proteccién a la salud

Para mayor informacién consulta los lineamientos Nacionales de Reapertura
para el sector turistico

http://asetur.plexti.com/Propuesta_Lineamiento_Nacional_Turismo_20May2020_0030-logos.pdf




ANEXOS

LINEAMIENTOS NACIONALES

PARA TRANSPORTE TERRESTRE

El personal a su ingreso
diariamente pasara por el
filtro sanitario antes de
iniciar sus labores para
detectar que no presente
sintomas relacionados
con COVID-19.

Garantizar la dotacién de
insumos de proteccion
personal para el personal
trabajador.

Separacion de areas
administrativas, operacion
y las del operador.

Impulso y promocion de
los canales de venta
digitales.

®

Designar a un coordinador del protocolo SARS- COV2 (COVID-19) en
el lugar de trabajo para que sea el responsable de todas las cuestio-
nes relacionadas con el SARS- COV2 (COVID-19); supervise la correcta
aplicacién y seguimiento de las medidas de sanidad e higiene.

Garantizar el abasto de
insumos para lavado y
desinfeccion del estable-
cimiento.

Instalacién de Mdédulos de
atencién médica.

Plan de Contingencia de
Autotransporte Federal
emitido por la DGAF.

Tarjeta de prepago para
servicio intermedio.




ANEXOS

LINEAMIENTOS NACIONALES
PARA TRANSPORTE TERRESTRE

Limpieza y desinfeccion de areas comunes: sanitarios, transporte, aten-
cion de clientes (taquilla o mostrador), sala de espera

Los elementos utilizados
en la limpieza deben estar
limpios y en buen estado,
de lo contrario deben
desecharse.

La solucién de detergente
y agua debe ser renovada
entre taquilla, sala de
espera o unidad de
transporte y otro, tantas
veces sea necesario. Se
sugiere el uso de atomiza-
dores para aplicar el
detergente y el desinfec-
tante.

Los trapos de piso, pafios
para limpieza, trapeadores
o jaladores deben ser
lavados, luego de su uso
con agua caliente y
desinfectados. Se reco-
mienda contar con cédigo
de colores para el uso de
pafos y trapeadores.

Limpieza profunda de
cisternas y tinacos.

No mezclar detergente
con solucién clorada.

En caso de utilizar produc-
tos de doble accién
(detergente/desinfectan-
te), no es necesario el
proceso de desinfeccion
posterior a la limpieza.

Los baldes después del
uso una vez lavados y
desinfectados deberan
colocarse boca abajo.




ANEXOS

LINEAMIENTOS NACIONALES
PARA TRANSPORTE TERRESTRE

Sala de espera

Bloqueo de asientos en sala de espera y disminucién de puntos de venta para

H \N H evitar contacto.

Condiciones para el abordaje de la unidad

Se realizara el filtro sanitario

(aplicacion de cuestionario)
para identificar si hubiera
pasajeros con sintomas
respiratorios o fiebre. En
caso dado, no se permitird el
acceso al vehiculo y se
remitira al servicio médico
para su atencién y en su
caso referencia.

Dentro de la unidad de transporte

Las unidades de transporte
los usuarios deberan mante-
ner la sana distancia por lo
que se sefialaran los asientos
que quedaran desocupados.

Uso obligatorio de cubrebo-
cas dentro del autobds.

El personal responsable de
resguardar el equipaje
debera contar con equipo de
proteccién personal y
mantener la sana distancia
entre los pasajeros.

El aforo madximo de cada
vehiculo debera ser determi-
nado con base a las reco-
mendaciones del gobierno.




Identificar los riesgos
existentes (recorridos a
seguir, visita a monumentos,
posibles aglomeraciones,
tamafio de los grupos,
restricciones en la prestacion
de determinados servicios
turisticos, etc.)

Planificar la implementacion
del plan de contingencia y
coordinarse para ello con
sus grupos de interés
(proveedores de servicios,
autoridades, otros guias, etc.)

Realizar una evaluacién de
los riesgos para extraer
conclusiones.

Establecer los mecanismos
para reunir la informacion
que le permita tomar las
mejores decisiones a adoptar
en el ejercicio de su activi-
dad (especialistas, gestores
del destino, etc.)

Disefiar de acuerdo a dichas
conclusiones su plan de
contingencia que pueda
considerar varias fases de
evolucion con posibles
restricciones.

Implementar su plan de
contingencia y valorar su
eficacia, y, si fuera necesario,
modificandolo en funcién de
la eficacia demostrada

(reduccidn de grupos,
modificacion de itinerarios,
etc.)

Este plan de contingencia debe incluir:

Las medidas a adoptar para prevenir los riesgos higiénico-sanitarios.

La asignacion de recursos materiales, incluida la determinacion del uso de Equipos de Proteccion Individual
atendiendo a las necesidades derivadas la evaluacién previa y sin perjuicio de lo establecido en esta norma
y en la normativa aplicable para la prevencién de riesgos laborales.

La determinacién e implantacién de un protocolo de actuacién en el caso de que se observe un cliente con
sintomatologia compatible con COVID-19, siguiendo en todo caso las directrices de las autoridades sanita-
rias.

El cumplimiento de las recomendaciones y pautas dictadas por las autoridades sanitarias en relacién a
medidas especiales frente al COVID-19, asi como de las medidas adicionales contenidas en el plan de
contingencia resultante del anélisis de riesgos.

Planificar la implementacién del plan de contingencia y coordinarse para ello con sus grupos de interés
(proveedores de servicios, autoridades, otros guias, etc.).

Implementar su plan de contingencia y valorar su eficacia, y, si fuera necesario, modificAndolo en funcién de

la eficacia demostrada (reduccion de grupos, modificacion de itinerarios, etc.)




ANEXOS

LINEAMIENTOS NACIONALES
PARA GUIA DE TURISTAS

Medidas informativas ®

@ E guia de turismo debe informar a sus clientes de las medidas de prevencién e higiénicas que le son de
aplicacion, asi como de: Las restricciones, limitaciones o modificaciones en el servicio para prevenir los
contagios.

@ Las medidas preventivas que se toman durante el recorrido por parte del guia de turismo y que deben
adoptarse por parte de los clientes. Estas Ultimas deberan haber sido comunicadas a los mismos antes de la

contratacién de los servicios.

Diseiio de actividades ®

@ Determinar como se va a realizar la visita y por dénde va a discurrir el recorrido a partir de la evaluacion de
riesgos y las normativas y/o posibles restricciones que se aplican por los diversos proveedores de servicios
(museos, monumentos, espacios naturales, etc.).

Q Cumplirse bajo los estdndares y medidas preventivas: durante el recorrido/la visita, en el desarrollo, tras el

recorrido y durante la despedida.

Coordinacion de Proveedores de Servicios Turisticos
@ el guia de turismo debe coordinarse con los proveedores con el fin de evitar aglomeraciones a la llegada

de los grupos.

Para mayor informacion consulta los Lineamientos Nacionales De Reapertura Para El Sector Turistico

http://asetur.plexti.com/Propuesta_Lineamiento_Nacional_Turismo_20May2020_0030-logos.pdf




INFOGRAFIAS

Decalogo para la prevencion del COVID-19

Lavate las manos con agua y
jabédn, si no tienes en el momen-
to usa soluciones de gel algoho-

ladas.

En lugares publicos es conve-
niente mantenerse a una
distancia social sana (1m), evita
el contacto fisico a través de

besos o dar la mano.

Sélo lleva a cabo viajes cuando
sea estrictamente necesario, y
de preferencia en transporte

particular.

En los hospitales la visita de los
pacientes se deberd limitar a
una sola persona. En estableci-
mientos de salud ambulatorios,
edificios publicos priorizar solo
la asistencia de la persona que
solicitara algu n tramite o

atencion.

Al toser o estornudar usa el
angulo interno del codo, o usa
un pafiuelo de papel, después
colécalo en la bsura y lavate las

manos con agua y jabén.

Evita tocarte los ojos, nariz o
boca, ya que el virus se contagia

a través de las mucosas.

Los adultos mayores y enfermos
con el sistema inmunolégico
comprometido son personas de
riesgo para contagiarse, limitar
visitas de una sola persona a la
ves mateniendo la diatancia
social sana, de ser posible

mantén la cercania por teléfono.

En areas publicas y puntos de
contacto con personas aumentar
la frecuencia de limpieza de

calidad hospitalaria.




INFOGRAFIAS

En los establecimientos publicos
tener disponible gel antibacterial
para usuarios y personal del

mismo.

En tu empresa

Consulta solo sitios oficiales con
informacion disponible deCOVID-19,

no te automediques y acude en caso
de sintomas respiratorios a atencion
médica, marca al nimero 800 62
SALUD o ingresa al sitio oficial

http://coronavirus.guanajuato.gob.mx

‘ I Es preferible suspender el registro con checador.

I 1
/‘\
@ ) Evita el uso de lector de huellas digitales.
\
N7
L -

Si tu negocio lo permite, reduce la asistencia

== de personal y que trabajen desde casa.




INFOGRAFIAS

Lavado de manos

La mejor medida preventiva

para evitar contagios es el

Utiliza agua y jabén para lavarte
las manos o desinfectarte a base
de alcohol en gel al 70% para
eliminar los virus que puedes

transmitir a tus ojos, nariz o boca.

Las manos tocan muchas

superficies que pueden recoger

el virus.
Si padeces diabetes, obesidad o fumas

[ ek
Evita a toda costa salir de casa. O; No te toques 0jos, nariz y boca.

L 4

° y Al toser o estornudar clibrete con
. . LA HUES (TIPS GO Gl 1721 Xk ﬁ un pafiuelo desechable o utiliza
C ° w el angulo interno del brazo
e O

coronavirus.guanajuato.gob.mx

800 0044 800 y 800 627 2583

:Contamos contigo!
#UnidosSomosGrandeza

s
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Secretaria de Salud de Gobierno de México

https://www.gob.mx/salud

Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2019)

Informacién sobre el COVID-19 sus causas y nuevos descubrimientos. Autor. (Versiéon en Linea). Disponible
en: https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019.

Organizacion Panamericana de la Salud.

Materiales de comunicaciéon COVID-19. Disponible en:
https://www.paho.org/es/covid-19-materiales-comunicacion
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cuarentena obligatoria por COVID-19. Disponible en: https://www.gob.mx/sectur/

Lineamiento Nacional para la Reapertura del Sector Turistico.

Secretaria del Trabajo y Prevision Social de Gobierno de México

Guia de Accién para los Centros de Trabajo ante el COVID-19 Disponible en: (https://www.gob.mx/cms/u-
ploads/attachment/file/548062/GUI_A-
DE_ACCIO_N_PARA_LOS_CENTROS_DE_TRABAJO_ANTE_EL_COVID-19_24_04_20_VF.pdf).
Secretaria de Salud del Estado de Guanajuato

Guia para la Reincorporacién a los Centros de Trabajo ante el COVID-19. Disponible en:
https://salud.guanajuato.gob.mx/

https://coronavirus.guanajuato.gob.mx/

Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimen-
tados

Protocolo de Prevencién COVID-19 “Mesa Segura”.

Gobierno de Espaina: Secretaria de Estado de Turismo, Ministerio de Indus-
tria, Comercio y Turismo del Gobierno de Espana, Instituto para la Calidad
Turistica Espaiiola (ICTE)

Guias para la reduccién del contagio por el coronavirus SARS-CoV-2 en el sector turistico (https://www.min-
cotur.gob.es/es-es/COVID-19/Paginas/Guias-sector-turistico.aspx).

Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

Disponible en: https://.www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm

Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)

http://www.imss.gob.mx/covid-19

FDA U.S. Food & Drug

Mejores practicas para el comercio minorista, tiendas de alimentos, restaurantes y servicios durante la
pandemia de COVID-19. Disponible en: https://search.usa.gov/search?utf8=%E2%9C%93&affiliate=fda&-
sort_by=&query=covid19.
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REFERENCIAS

Para mayor informacion se sugiere realizar la consulta de los siguientes
documentos y referencias:

1. Lineamientos Técnicos de Seguridad Sanitaria en el Entorno Laboral., emitido por Gobierno de México.
Disponible en:
https://www.gob.mx/stps/documentos/lineamientos-tecnicos-de-seguridad-sanitaria-en-el-entorno-laboral

2. https://coronavirus.gob.mx/documentos-de-consulta/.

3. Seméforo Estatal para la Reactivacion, disponible en:

https://reactivemosgto.guanajuato.gob.mx
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