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Protocolo de Operacion

Protocolo de operacion Tec Food

Medida preventiva para el seguimiento operativo y medidas del manejo higiénico en las cafeterias de Universidad Tecmilenio.

Propésito del Protocolo

Detectary reconocer sintomas visibles de los socios formadores relacionados con COVID-19 para minimizar riesgos de contagio.

A quienes se aplica este protocolo

Socios formadores y colaboradores de las cafeterias.

Implementacion Cafeterias de Universidad Tecmilenio
CONFIGURACION
ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ESPACIOS / RESPONSABLES Y
EQUIPAMIENTO OBSERVACIONES
EINSUMOS
1.Entodos los accesos del personal deberan tener visible las medidas preventivas para evitar la -Charca Sanitaria. Servicios Alimentarios
propagaciondel virus COVID-19. .Cofias Cafeterias
2. Antes deingresar, se debera colocar “charca sanitaria” para desinfectar el calzado. (Utilizar .Cubrebocas
desinfectante recomendado por fabricante). G q habl
. ) - -Guantes desechables.
3.Sedebera contar conun areadesignada como “Filtro Sanitario”
X R X X - Atomizador con solucién
4.Elsocio formador deberallegar alas instalaciones con: -Cubrebocas de tela-Ropay calzado clorada
personal. Debera colocarse uniformey calzado laboral en las instalaciones del Campus. Al finalizar ]
elturno, debera colocarse laropay calzado personal para el regreso a su casa. Asegurar el lavado - Toallitas de alcohol al 70%
de uniforme diariamente. En caso de no cumplir se negaré el acceso. -Gelantibacterial al 70%
5.Sedeberacontar con personal capacitado para larecepcion de los socios formadores y dicha -Termometro digital.
personadebera ser responsable de tomar temperaturade las personas con termémetro digital Bita desi int
(desinfectar después de cada uso). Realizar una entrevista llenando el cuestionario de “Signos y itacora de signosy sintomas.
A) Acceso . . .
) Sintomas”. -Lentes de proteccion.
asocio
formadores. 6.Encasode que el socio formador supere latemperatura corporal de los 37.5°C, se debera aislar
enun espacio apartado, sin contacto con el resto de socios formadores, efectuando una segunda
tomade temperaturaenlos 10 minutos posteriores. Si el resultado de la segunda medicion
continaarribadelos 37.5°C, se le negara el acceso, invitandolo arealizarse una prueba de
COVID-19, en algun laboratorio certificado.
7.Lapersonaresponsable del Filtro Sanitario debera asegurar que los colaboradores realicen
de preferencia el Lavado y Desinfeccion de manos, sino es posible se deberade colocar gel
antibacterial al 70% como primerainstancia.
8. Elsupervisor o gerente debera de asegurar el abastecimiento continuo de losinsumos
necesarios para el Filtro Sanitario y su cumplimiento.
9.8Sise cuentaconmasde 2 turnos, se debera designar unresponsable para cada uno. Se debe
de lavar el Filtro Sanitario con detergente y desinfectar con cloro (seguir las instrucciones del
fabricante) al inicio de cada turno.
1.Entodoslos accesos de proovedores deberan tener visible las medidas preventivas para evitar -Lentes de seguridad. Servicios Alimentarios
lapropagacion del virus COVID-19. .Cubrebocas Cafeterias
2.Elproveedor debera pasar por la charca sanitaria para desinfectar los zapatos. .Cofias
B)Proveedores 3.Los proveedores deberan anunciar sullegaday contar con cofias y cubrebocas tapando nariz .Charca sanitaria Proveedores externos
externos de yboca, lentes de seguridad y guantes desechables. En caso de no cumplir este punto se negara j § .'
concesiones elacceso. - Termometro digital.
y cafeterias 4.Sele tomaratemperaturay el levantamiento del cuestionario de Signos y Sintomas. -Bitacorade signosy sintomas.
internas. -Tarima o mesade recibo.

5.Cumpliendo conlos requisitos del filtro sanitario, baja lamercanciay la coloca en tarimas o mesa
previamente desinfectada.

6.Asegurar laexclusion de proveedores externos enlas zonas de trabajo.
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CONFIGURACION

DE ESPACIOS / RESPONSABLES Y
ACTIVIDAD DESCRIPCION
EQUIPAMIENTO OBSERVACIONES
EINSUMOS
1. Colocacion de paneles informativos a proveedores enlaentraday en area -Panelesinformativos con Servicios
de cargay descargaamodo de recordatorio, que contengan las politicas de politicas de higiene. Alimentarios
seguridad e higiene de aplicacion obligatoria. -Contenedores paradesechos. Cafeterias
2. Estgblecer horarios escalonados de entrega de mercancia a fin de evitar que - Tarimas limpias y desinfectadas.
coincidan con otros proveedores. i . )
i -Basculalimpiay desinfectada.
3. Pautar conlos proveedores, el uso de empaques de entrega mas adecuados . .
para facilitar su desinfecciony posterior desecho. Etiquetasy etiquetadoras para
i i i o, identificar alimentos.
4.Elalmacenista o la personaque recibe, debera planear larecepcion de i
lamercanciay contar con las herramientas necesaria para llevar acabo la - Atomizadores con detergente y
inspeccion. solucion clorada.
C) Recepcion 5.Sedebe revisar que los empaques de los productos se encuentren integros, -Papel secante.
de Materia sinroturas. -Formatos de recepcion.
primay otros 6.Se deberan eliminar todos los empaques de cartdény de plastico antes de que -Marcadoresy plumas.
productos el producto entr‘e al almacén,_cémargsozopas de elabqracién. No se permitira -Bolsas de plasticoy vitafilm.
laentrada alas areas de manipulacion de alimentos a ninguna persona externa . L
alaoperacion. -Cajas de plastico limpiasy
I “ , - . ., desinfectadas.
7.Habilitacién de una“zona/ dreasucia” para uso exclusivo de recepcioén de o )
mercancias. Estaeslatnicaareaalaque puede acceder el proveedor. -Carritos limpios y desinfectados.
8. Todos los empaques de lamercancia recibida deberan ser desinfectados -Termometro paratomar
con solucion clorada. En el caso de las frutas y verduras a excepcion de las temperatura de alimentos.
hojas verdes, se recomienda lavarlas y desinfectarlas antes de refrigerarlas. - Torundas con alcohol
isopropilicoal 70%
-Bitacorade limpieza
1. Gestion del personal para deteccion de grupos en riesgo (personas mayores, -Cubrebocasdetela. Servicios
mujeres embarazadas, personas con antecedentes de diabetes, hipertension, .Cofias. Alimentarios
enfermedades respiratorias o inmunoldgicas), paragarantizar la seguridad de ] o Cafeterias
los mismosy descartar riesgos, almomento de lareapertura. “Mochila/ Bolsade plastico
2.Enlos casos que aplique, cancelar temporalmente el registro de llegada con ‘Lentes de seguridad.
huella digital, y hacerlo con alguin otro medio. Sino es posible, cada empleado -Guantes desechables.
det?eré lavarse las manos, Yy desinfectar el checador antes y después de .Cubrebocas desechables.
registrar suentraday susalida. i
. ) . . - Zapatos de seguridad.
3.De ser posible, escalonar los horarios de entrada, para evitar aglomeraciones o
alregistrar entradas o salidas. *Estacionde lavado de manos
. . . completa (Jabon bactericida, gel
4.Los colaboradoresllegarana I_as instalaciones conropa personaly desinfectante al 70%, toallas de
cubrebocas de tela tapando narizy boca. secado, bote de basurade tapa
5.Eneltrayecto casa - trabajo y viceversa el uniforme debera encontrarse en oscilante o aberturaen el centro.
todo momento en lamochila o bolsa de plastico.
6.Unavez que haya pasado el filtro sanitario debera lavarse las manos y
colocarse el uniforme y EPP.
7.Entregara el celular asulider. Prohibido utilizarlo enlajornadalaboral.
D) Higiene 8.Los colaboradores sin excepcion deberan utilizar cubrebocas, tapando
personal. narizy boca; éste debera cambiarse cada vez que sea necesario: al estornudar

y/otoser, hablar frecuentemente o en cualquier momento que corrariesgo de
contaminacion.

9. Los colaboradores en todo momento deberan utilizar lentes de proteccion.

10. El personal en todo momento debera utilizar guantes, al ser un foco de
contaminacion, debera asegurarse de cambiarse cada vez que seanecesarioy
exigir el lavado y desinfeccion de manos.

11.Los colaboradores deberan lavarse las manos de acuerdo al procedimiento
establecido:

-Alinicioy finalizar el turno.
-Cada cambio de actividad.
-Antesy despuésdeiral bafio.

12.Los colaboradores deberan aprender y aplicar latécnicade “Tosery
estornudo de etiqueta”.

13. Los colaboradores solo podran saludar sin tener contacto fisico conlas
personas.
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CONFIGURACION

ACTIVIDAD DESCRIPCION DE ESPACIOS / RESPONSABLES Y
EQUIPAMIENTO OBSERVACIONES
EINSUMOS
1. Contar con charca sanitariaen el acceso de colaboradores y proveedores y -Charcasanitaria. Servicio de Alimentos
elareade “Eiltro Sa_niltario",el cual debe contar con todo el material necesario .Cofias. Cafeterias
paragarantizar lahigiene enlos accesos.
i . -Cubrebocas.
2.Elcolaborador colocara sus pertenencias personales como ropa personal
enlockers y/o anaqueles en bolsa de plastico o mochilas. *Guantes desechables.
3.Cuenta con estaciones de lavado de manos estratégicas y equipada. ’ ,onton;lzador consolucion
clorada.
4.Cadacolaborador, de ser posible, en su area de trabajo cuenta con gel ) o
desinfectante al 70%. Si el espacio no lo permite, colocar en accesos o puntos ~Toallitas de alcohol al 70%
E\) tividad estratégicos para la desinfeccion constante de manos. -Gel antibacterial al 70%
ctividades
internas en 5.Los procesos de limpiezay desinfeccion profunday diaria se deben - Termémetro digital.
cocina aumentar. Cada socio formador establecera las actividades de limpiezay -Bitacora de signosy sintomas.
desinfeccion de cada colaborador. O
. L, L. . i -Lentes de proteccion.
6.Lacocinacuentaconiluminaciony ventilacion suficiente. De ser posible o
dejar ventanas y puertas abiertas parala circulacion del aire. -Sefalética.
7.Cuenta con sefalética en piso para delimitar los espacios entre el personal *Acrilicos
operativo en las areas de preparacion y servicio de alimentos. Se recomienda
colocar acrilicos como separadores de persona a personaen mesas de
servicio.
1.El proveedor de control de fauna nociva debera realizar por lo menos una -Licencia sanitaria vigente. Servicios
fumigacién mensual. -Calendario de fumigacion. Alimentarios
2.Elproveedor de control de fauna nociva debera seguir todas las indicaciones .Contrato. Cafeterias
marcadas en elinciso B) ’
F) Control de -Fichas técnicas, hojas de Proveedor de
fauna nociva seguridady COFEPRIS delos fumigacion
productos aplicados.
- Certificados de fumigacion.
- Trampas paramoscas en buen
estado.
-Colorimetro. Servicios
1. Asegurar el abastecimiento de agua potable en la concesion con latomade -Filtros en buen estadoy Alimentarios
clororesidual. funcionando. Cafeterias
2.Encasode contar con sistema de filtracion de agua, asegurar el cambio de -Checklist “cloro residual”
G) Agua filtro vigente.
Potable 3.Serealizan andlisis microbiolégicos de aguay hielo mensualmente:
-Coliformes Totales. (Ausente/ No detectable)
-Coliformes Fecales. (Ausente/ No detectable)
1. Cada concesionario conoce el area designada para colocar sus residuos. -Contenedores de residuos Servicios
2.Los contenedores de residuos deben lavarse y desinfectarse de acuerdo al identificados, en buen estado Alimentarios
programade limpieza. C?” tatpa oscilante o aberturaen Cafeterias
elcentro.
3.Cadacontenedor se encuentraen buen estado. Proveedor de
H) Manejo de 4.El proveedor de recoleccion de residuos acude a retirar dichos residuos en la residuos
Residuos frecuencia que asilo requiera.
5.Los conenedores de residuos en el drea de cocinay servicio se encuentran
limpios, enbuen estado, con tapa oscilante y aberturaen el centroy bolsade
plastico.
) 1.Encadaacceso al area de servicio se cuenta con charca sanitaria. El cliente -Charcasanitaria. Servicios
Actividades desinfecta sus zapatos antes de entrar ala cafeteria. -Pinzas, cucharas, cucharones alimentarios
internas en 2.Quedacancelado el AUTOSERVICIO. Enlas entregas de alimentos debera suficientes. Cafeterias
preparacion existir_el distanciamiento fisico (1l.6m). El personal debarrade servicio de-peré . Atomizador con solucién
parael cambiar cada 2 horas en horas pico las pinzas, cucharonesy otros utensilios de clorada.
servicio servicioy cada4 horas en horario continuo.

-Menus con cédigo QR.
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ACTIVIDAD

DESCRIPCION

CONFIGURACION
DEESPACIOS /
EQUIPAMIENTO

EINSUMOS

RESPONSABLES Y
OBSERVACIONES

)]
Actividades
internasen
preparacion
parael
servicio

3.Encasode que el cliente utilice tarjeta de débito o crédito, podra tener
contacto directo conlaterminal,y se deberaasegurar la desinfeccion cadavez
que se utilice. Enlos pagos con efectivo, cumplir con las medidas necesarias
de higiene como: lavado y desinfeccion de manos cada 30 minutos en horarios
picoy cada 2 horas como rutina. Desinfectar el area de caja, alinicio y al final

delturno, o cadavez que se realice el corte de caja, el cajero debera entregar el
efectivo en sobres o bolsade plastico sellada.

4.Silos puntos marcados en el piso de distanciamiento fisico estan ocupados
por los clientes, se debera de contar con sefaléticainformando alos clientes
que deben esperar afuera cumpliendo con el distanciamiento fisico.

5.Se deberaofrecer y promocionar los “Box Lunch” para evitar
aglomeraciones en las cafeterias..

6.Los dispensadores de aguas, refrescos y bebidas embotelladas, deberan
de ser servidos por el personal operativo y entregarse en desechables
biodegradables.

7.Eliminar los servilleteros de las mesas si se cuenta con ellos.
8. Contar con espacios adecuados entre mesas (1.6 m distancia).
9. Colocar apoyo visual y sefialética parala delimitacion de espacios en filas.

10. Colocar dispensadores con gel desinfectante al 70% antes de llegar alas
barras de servicioy cajas de cobro.

11.Se deberarealizar lalimpieza y desinfeccion de las barras de servicio
cada 30 minutos. Paraladesinfeccion se podra utilizar alcohol al 70%, agua
oxigenada o solucion clorada (diluciones establecidas por el fabricante).

12.Las mesas y sillas deberan desinfectarse con alcohol al 70%, agua
oxigenada o solucion clorada después del uso de cada cliente.

13. Realizar limpiezay desinfeccion de los hornos de microondas cada 30
minutos en hora pico, y cada 2 horas en horario continuo.. Parala desinfeccion
se podra utilizar alcohol al 70%, agua oxigenada o solucion clorada (diluciones
establecidas por el fabricante).

14. Desinfectar cada 30 minutos enhora picoy cada 2 horas en horario
continuo los puntos de contacto con el cliente (puertas, manijas, escaleras,
interruptor de luz, interruptor de ascensor, maquinas vending y herramientas
comunes).

15. Contar con un Programa Maestro de Limpieza contemplando todas las
areas en contacto con el cliente y se debe llenar bitacoras de limpieza diaria.

16.Los horarios de comida paralos colaboradores de la Universidad Tecmilenio
deberan ser escalonados para evitar aglomeraciones y filas. Se ofreceran
alternativas tipo “Box Lunch” para facilitar el flujo continuo.

17.En caso de contar con areas de juego (futbolito, ping pong, videojuegos, etc.)
dentro de las cafeterias, éstas deberan permanecer inhabilitadas.

18. Se recomienda mantener una oferta reducida de platillos para disminuir a su
vez lamanipulacion de ingredientes.

19.Encadamesadeberahaber unlimite de hasta 2 personasy se debera
asegurar que el salén solo se ocupe el 50% de su capacidad.

J)Lozay
utensilios

1. Las cafeterias y/o socios formadores que cuenten con maquinalavaloza
dentrodelas cocinas y que funcione adecuadamente asegurando la
desinfeccion fisica o quimica, es decir, que llegue alos 80°C o superior,0
cuente con detergente clorado, podran utilizar loza. De no cumplir con estos
puntos el socio formador debera cumplir con lo siguiente:;

2.Losplatosy vasos deberan ser desechables biodegradables y eliminar las
charolas.

3.Loscubiertosy servilletas deberan ser desechables biodegradablesy se
entregaran estuchados (en bolsas de plastico o carton) en barras de servicio
caliente/fria por personal de servicio.

4.Los complementos como salsas, limonesy postres se entregaranen
recipientes desechables biodegradables y sellados en las barras caliente y fria
por personal de servicio.

5.Losdispensadores de aguas, refrescos y bebidas embotelladas, deberan
de ser servidos por el personal operativo y entregarse en desechables
biodegradables.

-Maquinalavaloza funcionando.
-Desechables biodegradables.

Servicios
Alimentarios

Cafeterias
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CONFIGURACION
< DE ESPACIOS / RESPONSABLES Y
O DIEHH L EQUIPAMIENTO OBSERVACIONES
EINSUMOS
1.Los sanitarios aledafios a las cafeterias deberan contar con todo lo necesario -Jabdn bactericida. Servicios
como lavabo, agua potable, jabén bactericida, gel desinfectante al 70%, toallas .Geldesinfectante al 70%. Alimentarios
desechables, contenedor de basuracon bolsay tapay retrete funcionando. Caf :
-Toallas desechables. afeterias
_ 2.Los sanitarios deberan lavarse y desinfectarse cada horaen horapicoy cada Plantafisica
K) Bafios 2 horas en horarios continuos. *Bote de basuracontapa.
3. Contar con sefnalética que indique “Lavate las manos después de utilizar el
sanitario”.
15. Asegurate que el personal de apoyo haya realizado la limpieza y
Reglamento desinfeccion de las mesasyy sillas antes de utilizarlas.

Acuerdos de comportamiento para Cafeterias de la Universidad
Tecmilenio

1. Antes de ingresar a la Cafeteria, limpia tus zapatos en el tapete
desinfectante.

2. Teinvitamos a aplicarte el gel antibacterial que tenemos disponible en
laentrada.

3. Te sugerimos consumir las opciones de box lunch que tenemos
disponibles para entregainmediata. jPregunta por ellas!

4.Recuerdaportar tu cubrebocas hastaantes de consumir tus alimentos.
5.Mantén una sana distancia de al menos 1.6 metros.

6. Las mesas y sillas estan colocadas de acuerdo a la distancia
recomendada. Por favor, no las muevas de su sitio ni agregues sillas o
mesas adicionales.

7. La capacidad de las Cafeterias y Concesiones ha disminuido con
el objetivo de respetar el distanciamiento fisico, te pedimos evitar la
sobremesa para dar oportunidad a otros de consumir sus alimentos.

8. Da seguimiento a las indicaciones de la sefalética y apoyos
audiovisuales implementadas para proteger tu seguridad y la de los
demas.

9. Evita tener contacto con las superficies de las barras y mesas de
servicio, paredes, etc.

10. Retiramos todos los dispensadores de bebidas y barras de
complementos de autoservicio para incrementar tu seguridad. Por favor,
solicita lo que necesites (salsa, sal, servilletas, limones, bebidas, tortillas,
etc.) al personal de servicio.

11. Los cubiertos se encuentran estuchados para asegurar la inocuidad
delos mismos.

12. Respeta el distanciamiento fisico entre el personal de barray caja.

13. Te recomendamos realizar tu pago con tarjeta de crédito o débito. En
caso de realizar tu pago con efectivo, coloca el dinero en la charola de
pago correspondiente y tu cambio sera depositado en la misma charola.

14. Importante lavarse y desinfectarse las manos antes de consumir tus
alimentos.
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16. Cuando finalices tu consumo, te invitamos a retirar todos los residuos
detumesay depositarlos enlos botes de basura ubicados en la cafeteria.

17. Revisa las opciones de menu en las pantallas o apoyos visuales de
las cafeterias.Se han eliminado los menus impresos para aumentar las
medidas de higiene.

Teinvitamos aestar pendientes de lainformacion publicada enlas cafeterias.
Agradecemos tu apoyo con el seguimiento a estas recomendaciones que
nos ayudan a cuidarte y cuidar a nuestra comunidad.

iBuen provecho!

FAQ

¢Debo usar cubrebocas de tela en las concesiones y cafeterias
internas?

El propodsito de usar cubrebocas de tela en las cafeterias es retrasar la
propagacion del virus y ayudar alas personas que pueden tener el virus y
no lo saben a transmitirlo a otros.

El cubrebocas debera utilizarse en todo momento, antes de consumir los
alimentos se podraretirar. Una vez que termine sus alimentos tendra que
volver a colocarselo.

Cuando entro a la cafeteria a consumir alimentos, ¢es suficiente la
colocacionde gel?

La mejor manera de prevenir la propagacion de infecciones y disminuir
el riesgo de enfermarse es lavarse las manos con agua y jabon. Lavarse
las manos a menudo con aguay jabon durante al menos 20 segundos es
esencial,especialmente después deir albafo; antes de comer;y después




de toser, estornudar o sonarse la nariz.

Si no hay agua y jabon disponibles, recomendamos que uses un
desinfectante paramanos a base de alcohol que contenga al menos 70%
dealcohol.

¢Qué hago si tengo una erupcion u otra reaccion por el desinfectante
paralas manos de la cafeteria?

Llamar aun médicoy que le recomiende algun desinfectante paramanos
que no dafie su piel y garantizar su seguridad.

¢Existe riesgo para la propagacion de COVID-19 en los alimentos
producidos por las cafeterias y concesiones?

No hay evidencia que sugiera que los alimentos producidos en las
cafeterias y concesiones puedan transmitir el COVID-19.

Ten la tranquilidad y seguiridad que estamos tomando las medidas
necesarias que las autoridades sanitarias nos indican para salvaguardar
tu salud.

¢Puedo enfermarme de coronavirus al tocar alimentos, los empaques
de alimentos o los contenedores de los alimentos y sus areas de
preparacion?

Actualmente no hay evidencia de que los alimentos, los envases o
envolturas de los alimentos estén asociados con la transmision del
COVID-19. Al igual que otros virus, es posible que el virus que causa el
COVID-19 pueda sobrevivir en superficies u objetos.

Sin embargo las recomendaciones son seguir las pautas recomendadas
como el lavado y desinfeccion de manos durante al menos 20 segundos;
y limpiar y desinfectar frecuentemente las superficies.

¢Puedo contraer el COVID-19 de un colaborador que preparé mis
alimentos?

Los colaboradores diariamente pasan por un filtro sanitario, en donde
se les toma la temperatura y un cuestionario de Signos y Sintomas, en
caso de presentar algun sintoma relacionado con el COVID-19 se le
pide permanecer en su domicilio y realizarse la prueba. Ademas, los
colaboradores utilizan el equipo de protecciéon personal para evitar
contagios.

Actualmente, no hay evidencia de que los alimentos o envases de
alimentos estan asociados con la transmision del COVID-19. Sin
embargo, el virus que causa el COVID-19 se esta propagando de persona
apersona. Las autoridades sanitarias recomiendan que, si esta enfermo,
permanezca en casa hasta que esté sano y ya no presente un riesgo de
infectar a otros.

Cualquier persona gue manipule, prepare y sirvaalimentos siempre debe
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seguir los procedimientos de manejo higiénico de alimentos, tales como
lavarse las manosy las superficies con frecuencia.

¢Las cafeterias de Tecmilenio realizan procedimientos especiales de
limpiezay desinfeccion para el COVID-19?

Si, todos los colaboradores recibieron capacitacion por el area de
Servicios Alimentarios tomando en cuentalasindicaciones de Secretaria
de Saludy serealizan limpiezas y desinfecciones con mayor periodicidad
paragarantizar lainocuidad de las areas y alimentos.

Cadasocio formadory cafeteria estaregulado por Servicios Alimentarios
de Tecmilenio cumpliendo las reglas internas en base a lineamientos
de SSA. Cada uno esta obligado a mantener las instalaciones limpias
incluidas, segun corresponda, las superficies de contacto con alimentos
limpias y desinfectadas, y adisponer de planes de inocuidad alimentaria.

¢Por qué solo hay disponibilidad de dos sillas por mesa?

Al momento de ingerir tus alimentos vas a retirarte el cubrebocas y cada
vez que hablaslas particulas de saliva podrianllegar a otras personas, por
lo que es de sumaimportanciamantener el distanciamiento fisicode 1.6 m
para evitar contagios.

¢Porqué no hay cabinas de ingreso a las cafeterias?

Porque dafan las mucosas de las personas y solo actian sobre
superficies lisas y no rugosas, es decir, no asegura una desinfeccion
adecuada.

¢Qué alimentos puedo consumir para evitar el COVID-19?

Aunqgue no tenemos evidencia concreta sobre una dieta especifica que
puedan reducir el riesgo de infecciones agudas como el COVID-19,
sabemosquellevar unadietasaludable,estar fisicamente activo,manejar/
controlar el estrés , y dormir lo suficiente son acciones fundamentales
paramantener nuestro sistemainmunologico fortalecido.

¢Qué cuidados o medias estan tomando los colaboradores de las
cafeterias?

- Todos los colaboradores sin excepcion pasan por filtro sanitario y toma
de temperatura para garantizar su salud.

-Utilizan EPP, como lentes de seguridad, cubrebocas y guantes.

Lavado de manos constante de acuerdo a los procedimientos
establecidos.

-Capacitacion constante.
- Distanciamiento fisico.

-Limpiezay desinfeccidon arduade las areas de trabajo.

¢Por qué solo hay disponibilidad de cubiertos/platos desechables?

Para garantizar la higiene de los utensilios se optd por utilizar
desechables biodegradables. Las cafeterias que cuentan con maquinas
lavaloza garantizando la desinfeccion de laloza, podran utilizar utensilios
reusables.




Filosofia

En Tecmilenio nos esforzamos arduamente por salvaguardar tu
seguridad y lade los demas.

Siguiendo las indicaciones y lineamientos de la Secretaria de Salud,
hemosimplementado las medidas de higiene a través de nuestros socios
de valor, para garantizar que disfrutes de tus alimentos y bebidas de
formasegura.

iBuen provecho!

Anexos
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Tecmilenio.
CHECK LIST CORONAVIRUS SARS-COV-2 (COVID-19)

Fecha:,

Indicaciones: Coloque en cada casilla, segin corresponda: v Sicumple X:Nocumple

AREA COCINA [LIm[m[JJVv]s]D
PROTECCION SANITARIA
1. Cuenta con 4rea de filtro sanitario con lo necesario para realizar inspecciones (cofias,
guantes con solucién desinfectante, gel
antibacterial, termémetro y bitdcora diaria, etc.). El 4rea se encuentra identificada
como “Filtro Sanitario”.
2. Serevisala delos y se llena el “Cy de sfr
y se lleva un registro diario. (Se debe asignar a ble izar el filtro).

3. Colaboradores utilizan cubrebocas (debe cambiarse cada vez que sea necesario (al
estornudar, al hablar frecuentemente, o en cualquier momento que corra riesgo de

contaminacién).

4. Utiliza lentes de proteccién.

5. Usa guantes (Los guantes no garantizan que las manos se encuentren limpias, por lo
deb davez que sea yell d deb

ser frecuente).
<

6. lavan las manos (técnica de lavado de manos).

7. Serealiza lavado de manos al iniciar labores, cada cambio de actividad y después de ir
al bafio. NUNCA tocar la cara con manos sucias.

8. C técnica de toser y/c “de etiqueta”.
9. Cuenta con charca sanitaria para sanitizar calzado en acceso de personal y entrada de
proveedores.

10, Cuenta con locker personal o drea designada para cada 2

11. La estacion de lavado de manos se encuentra equipada: Jabon bactericida, gel
desinfectante, toallas para secado de manos, cepillo en solucién desinfectante y bote
de basura con bolsa y tapa.

12. La cocina cuenta con el suficiente.

13. Cuenta con constancia o certificado del control y erradicacién de fauna nociva por
empresa

14. El d de agua potable, d rd

con la capacidad de atencién.

15. En caso de no contar con sistema de red, describir método de

16. El establecimiento cuenta con un &rea de confinamiento para basura municipal y

residuos peligrosos.
SANA DISTANCIA
17. Cuenta con seffalética en piso para delimitar espacio entre el personal operativo en las
dreas de y servicio de alimentos (1.6 mts entre cada persona).
LIMPIEZA

18. Se realiza limpieza con frecuencia (cada 30 min). Puede utilizarse alcohol al 70%,
solucién clorada o agua oxigenada.

19. con programa de limpieza y llena bitécora de limpiezadiaria. | | | | | 1
CAPACITACIGN
20. El personal de establecimiento recibid la capacitacion sobre el plan de contingencia
COvID-19.
COMUNICACION
21. Elaviso de se encuentra visible

N

2. Cuenta con material de apoyo en lugar visible. (Técnica de lavado de manos, Toser y/o
estornudar “de etiqueta”, Sintomas de COVID-19 y teléfonos de atencién,
Distanciamiento social.

Universidad

Tecmilenio.

Universidad

Tecmilenio.

CHECK LIST CORONAVIRUS SARS-COV-2 (COVID-19)
Fecha:,

: Cologue en cada casilla, segln corresponda: . Sicumple X: No cumple

[t MMy Jv Ts [t

PROTECCION SANITARIA (OPERACION)

23.

o

No hay fila en drea de servicio.

24.

R

25.
26.

o5

El cajero realiza sus funciones tomando medidas necesarias (lavado frecuente de
manos, desinfectar terminal de tarjeta, etc.). Las terminales funcionan correctamente.
Los platos y vasos son desechables biodegradables.
No se utiliza charolas para transportar ali

27.

N

Cubiertos y servilletas se entregan estuchados (en bolsa de pldstico).

28.

&

29.

=3

Complementos como salsas, limones y postres se entregan en barra caliente o fria en
desechables biodegradables.

Los dispensadores de aguas, refrescos y bebidas embotelladas son servidos por
personal operativo (se usan desechables biodegradables)

30.

&

Las mesas no cuentan con servilleteros.

31

=

El salon cuenta con ion e iluminacion suficiente.

32.

El cuenta con con los insumos necesarios (lavabo, agua
potable, retrete funcional, jabén lquido, toallas desechables para el secado de manos
Yy de basura con tapa).

SANA DISTANCIA

nta con horarios para evitar

nta con para delimitar espacio en filas.

Existe espacio adecuado entre mesas (1.6 mts de distancia)

LIMPIEZA

Cuenta con dispensador de gel al 70% antes de llegar a las barras de servicio y cajas de
cobro.

w
N

" Se realiza limpieza con frecuencia a mesas y sillas (puede utilizarse alcohol al 70%,

solucién clorada o agua después del uso del cliente.

38.

&

Se realiza limpieza y desinfeccion con frecuencia (cada 30 min en hora pico) en barras
de servicio, menus, etc. (Puede utilizarse alcohol al 70%, solucién clorada o agua
oxigenada).

39.

©

Se realiza limpieza y desinfeccidn diaria cada 30 minutos en hora pico y cada 2 horas
en horario continuo en los puntos de contacto con el cliente (puertas, manijas,
escaleras, interruptor de luz, interruptor de ascensor, maquinas vending y
herramientas comunes).

Se realiza limpieza cada 30 minutos en hora pico y cada 2 horas en horario continuo a
hornos de microondas. (Puede utilizarse alcohol al 70%, solucién clorada o agua
oxigenada).

41

a8

Establecimiento cuenta con programa de limpieza que contempla todas las 4reas que
toca el cliente y llenado de bitdcora de limpieza diaria.
CAPACITACION

42,

Cuenta con material de apoyo en lugar visible. (Videos en drea de comedor de las
cafeterfas y/o pantallas dentro del campus)

L[]

COMUNICACION

Establecimiento cuenta con ayudas visuales para el cliente sobre: técnica de lavado de
manos segin OMS, toser y /o estornudar “de etiqueta”, Sintomas de COVID-19 y
teléfonos de atencidn, distanciamiento social.

*Los puntos marcados en negrita son los solicitados por Secretaria de Salud.

Campus Zapopan Cafeteria

PROPUESTA
52 DISPONIBLES

ENTREGALIBROS -
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El espacio se reduce de 109 a 43 comensales.
Su capacidad se reduce un 61%




Campus Culiacan Cafeteria
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PROP U ESTA El espacio se reduce de 112 a 54 comensales.
Su capacidad se reduce un 52%

30 DISPONIBLES ° ’
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