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DU
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DE HIGIENE VAI ACELERAR A
RETOMADA DOS NEGOCIOS!



ma resposta segura as preocupacdes

dos hdspedes pode acelerar a reto-

mada de nosso setor. Para isso, re-
forcar nossas praticas de higiene e interacdo
com nossos clientes, colaboradores e prove-
dores € um bom caminho.

O FOHB acelerou a publicacdo deste
protocolo para contribuir com nossos asso-
ciados e com todos os hoteleiros, tendo em
vista a flexibilizacdo das regras de confina-
mento e retomada da economia.

Iniciamos este protocolo em colabora-
cdo com as entidades hoteleiras ABIH - As-
sociacdo Brasileira da Industria de Hotéis;
BLTA - Brazilian Luxury Travel Association;
RESORTS BRASIL - Associacao Brasileira
de Resorts; FOHB - Forum de Operado-
res Hoteleiros do Brasil, juntamente com
o SENAC S&o Paulo - Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial; e AMTSBE - As-
sociacdo Mundial Turismo de Saude e Bem-
-Estar, e com a orientacdo do consultor
especialista em hospitalidade hospitalar,
Marcelo Boeger.

Trabalhamos com foco na problematica
dos associados do FOHB, na urgéncia de um
instrumento adequado as nossas redes, de
abrangéncia nacional, com uma visdo prag-
matica e rigorosa, respeitando todos os as-
pectos da legislacdo e das referéncias per-
tinentes.

Finalizando nosso trabalho, contamos
com a revisao técnica da marQ' Consultoria,
que envolveu seus especialistas em proces-
sos hoteleiros, hotelaria hospitalar, facilities,
medicina e direito.

Este documento é baseado no conhe-
cimento disponivel no presente momento
e serd atualizado sempre gue necessario,
em funcdo de demandas dos associados
do FOHB, das novas diretrizes dos 6rgaos

de saude, da publicacdo de novas informa-
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¢Oes e de conhecimentos relevantes sobre
a Covid-19.

Agradecemos a comunicacdo de even-
tuais erros ou sugestdes, que serdo avalia-
dos, podendo dar origem a uma nova versao.

Considerando a quantidade e diversida-
de de informacdes que tém sido divulgadas,
o0 FOHB decidiu fundamentar este documen-
to apenas em informagdes de organismos
oficiais, tais como o Ministério da Saude, a
ANVISA, a OMS e outras referéncias validas.

A legislacdo federal pertinente foi usada
como base para validacdo deste protocolo.
Entretanto, recomenda-se o acompanha-
mento e a consulta de toda regulamentag¢ao
nos varios ambitos, incluindo o estadual e
municipal, uma vez que cada regido apresen-
ta situacdes muito distintas com frequentes
mudanc¢as na legislacdo.

Este protocolo oferece uma visdo geral
das praticas que devem ser adotadas pelos
NOSsoOs associados e, sem gue consigamos
esgotar a questado, recomendamos que cada
rede e cada um dos seus hotéis, em fung¢ao
de suas especificidades, facam as adapta-
cOes necessdrias a sua boa aplicacdo. Em
caso de duvidas, além de estarmos a dispo-
sicdo de nossos associados, recomendamos
gue consultem fontes oficiais e especialistas.

Dessa maneira, obteremos a seguranca
necessaria aos colaboradores, provedores e
prestadores de servico, mas especialmente
daremos tranquilidade aos hdspedes e ga-
nharemos a sua confianca.




A pandemia e a

CO
VID

-19

Trata-se de uma doenca respiratoria agu-
da causada por um Coronavirus conhe-
cido como SARS-CoV-2 ou simplesmen-
te Covid-19. No dia 11 de marco de 2020, a
Organizacao Mundial de Saude — OMS
definiu o surto como PANDEMIA, ou seja,
a doenca se espalhou de uma regiao geo-
grafica especifica para todos os conti-
nentes do Planeta Terra.
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1.1. Formas de

O mais importante é que essas pesqui-
sas mostraram que o coronavirus pode ser
INATIVADO rapidamente, DESIFECTANDO

as superficies com produtos especificos re-

transmissao do novo
coronavirus

comendados pela ANVISA na Nota Técnica
n2 47/2020.3
TRANSMISSAO DIRETA

1.3. Os sintomas da
Covid-19%

Ocorre pelo contato direto, pessoa a
pessoa, com secrecdes contaminadas (to-
qgue do aperto de mao, goticulas de saliva,
espirro, tosse, catarro).

Os sintomas da Covid-19 podem variar de

TRANSMISSAO INDIRETA um simples resfriado até uma pneumonia

severa. Abaixo, citamos os sintomas mais

Contato com objetos ou superficies comuns:
contaminadas, seguido de contato com a
boca, nariz ou olhos.
1 ‘ . . SINTOMAS

o _ COMUNS

1.2.Tempo de sobrevivéncia b * P
[ ]
do coronavirus em ’ @ e wRAEs
7 . SIHT“HHS* FERRE MIR PUERVENLA  DERCELDADE DE FESPRAR

S u pe rfl C I e52 “05 sintomas podem apanscer entre 1 @12 dias apls a exposicio 20 vines,

O tempo depende do tipo de superficie,
temperatura e quantidade de virus, porém
em geral podemos considerar:

Algumas pessoas infectadas com o novo
coronavirus podem nao apresentar sinto-

mas (os chamados assintomaticos), mes-

Tempo de sobrevivéncia do coronavirus mo assim podem transmitir o virus.

(em horas)
e I
NATURAIS*
VIDRO OU MADEIRA
PLASTICO
ACO INOXIDAVEL
PAPELAO

ALUMINIO

0 20 40 60 80 100 120

*Nao ha estudo especifico sobre esses materiais, mas,
devido a porosidade, sugerimos considerar até 4 dias
(96 horas).




ES
SEN
CIAIS

Acoes

O empreendimento deve assegurar
em todos os setores o atendimento
as Premissas Basicas e Transversais.
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21 o DiStanCiamentO SOCiaI sua higiene pessoal e limpeza de seu material

de trabalho. Treinamentos e workshops s&o

necessarios para a sensibilizacdo e treinamen-

Q to das equipes.

i . \ 5 2.2.1 HIGIENIZACAO FREQUENTE
3 DAS MAOSS

Comao Fazcr a Frican Antisséptica das Lomo Higienizar as Maos
M35 com Preparagoes Alcodlicas? com Agua e Sahonate?

Y Distanciamento social: manter ao me-
nos 1,5 metro de distancia entre as
pessoas.®

Y Reorganizar o ambiente de trabalho
de modo a proporcionar esse distan-
ciamento entre as pessoas nas areas
comuns de recepc¢ao, salas de eventos,
lobbies etc. Se necessario, deverdo re-
duzir a quantidade de sofds, mesas,
cadeiras ou espreguicadeiras, dimi-
nuindo o numero de pessoas no local.

Y No caso de filas, deve-se incentivar
as pessoas a respeitarem o distancia-
mento social; organizar o atendimen-
to para que ndo se formem filas e, nos
locais em que isso for inevitavel, tais
como filas de pagamento, de entrada
em estabelecimentos, entre outras,
utilizar marcas no chdo que auxiliem a
manutencdo desse distanciamento.

ao interromper uma atividade e iniciar

. outra;
Y Elevadores devem ser usados respei-

tando o menor nimero possivel de pes-
soas por viagem, buscando guardar a
distancia recomendavel. Esta regra ndo
é valida para familias e pessoas que mo-
rem juntas.

ao chegar ao trabalho;
depois de utilizar os sanitarios;

depois de tossir, espirrar ou assoar o
nariz;

depois de manusear equipamentos e
produtos de limpeza;

2.2. Cuidados com

depois de recolher lixo e outros resi-
duos;

higiene e seguranca

< < < <=<=< <

depois de receber e tocar em caixas
ou materiais externos recebidos de

. . a . terceiros;
E de extrema importancia que os colaborado-

res mantenham os cuidados essenciais com antes e depois de se alimentar;




< < =< <

depois de manusear papel, livros, di-
nheiro;

antes e depois de usar luvas descar-
taveis;

antes e depois do uso de mascaras de
protecao ou face shield;

depois de receber itens de um hos-
pede (ID, dinheiro, cartdo de crédito,
chave cartdo).

2.2.2. USO DE PROTETOR FACIAL:
MASCARAS E/OU FACE SHIELD?

Y

Mascaras descartaveis: ndo devem ser
reutilizadas e precisam ser usadas pelo
periodo maximo de 2 (duas) horas; se
estiverem sujas ou umidas, devem ser
trocadas.

Mascaras de pano: devem ser utili-
zadas por até 3 horas, ou se perce-
ber umidade. Podem ser lavadas com
agua e detergente.® O uso da criativi-
dade pode ajudar no controle de troca
de mascaras de pano, usando cores di-
ferentes por periodo de uso.

Protetores faciais com visor (face
shield): de facil higienizacdo, podem
ser lavados e reutilizados, com alta
durabilidade, possuem maior facilida-
de na respiracao e permitem comuni-
cacdo clara. Sdo indicados para uso
de colaboradores com muito acesso a
clientes como recepcionistas, garcons
etc. Deve-se fazer a higiene periddica
com produto desinfetante.
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2.2.3. PARA RECEBER
CORRETAMENTE O HOSPEDE

Para bem receber o hdspede, é importante

implementar todos os protocolos de higie-

ne, seguranca e, sobretudo, comunicar ao

cliente de forma bastante explicita quais sdo

as medidas implementadas.

Y

Disponibilizar alcool em gel 70% nas
entradas e saidas das areas e seus in-
teriores, com reposicao constante.

Disponibilizar lavatdrios equipados com
dgua, sabédo e toalhas descartaveis, além
de lixeiras com acionamento sem uso das
maos.

Orientar colaboradores a lavarem fre-
gquentemente as maos com agua e
sabdo durante pelo menos 20 se-
gundos, ou usar desinfetante para as
maos, alcool em gel que contenha
70% de alcool, cobrindo todas as su-
perficies das maos e esfregando-as
até ficarem secas.

Orientar colaboradores e clientes sobre
etiqueta respiratdria, incentivando que
as pessoas cubram espirros e tosse com
a parte interna do cotovelo ou usando
papel descartavel, jogando-o no lixo
imediatamente e higienizando as maos.

Hospedes e clientes devem usar obri-
gatoriamente madascaras de protecdo
nas areas comuns do hotel.

O estabelecimento deve manter esto-
que de alcool em gel, mascaras e luvas
descartaveis para atender a demanda.

Evitar o compartilhamento de objetos
pessoais de trabalho que ndo estejam
desinfetados, tais como fones de ou-
vido, headsets, celulares, canetas, co-
pos, talheres, pratos, entre outros.

2.3. Comunicacao

Capacitar todos os colaboradores quan-
to as praticas de precaucao sobre a Co-
vid-19.

Realizar treinamento com a equipe so-
bre as medidas preventivas e conscien-



tizar sobre a importancia do cumpri-
mento dessas acdes.

Criar manuais internos com base em
protocolos e processos revisados, a
fim de informar a todos as politicas
adotadas.

Definir e disseminar a todos os pro-
tocolos a serem seguidos em caso de
suspeita ou confirmacdo da Covid-19,
bem como procedimento a ser adota-
do nestes casos.

Estimular que trabalhadores infor-
mem prontamente sua condicdao de
salde e se automonitorem nesse sen-
tido.

Conscientizar funcionarios para que
tomem as mesmas medidas de pre-
vencdo também fora do ambiente de
trabalho.

Comunicag¢ao visual para ambientes
essenciais, alertando as medidas e
recomendacdes aos colaboradores e
clientes em locais como restaurantes,
refeitérios, vestiarios, salas de des-
canso, banheiros, salas de espera, es-
toques etc.

Canais de comunicagao on-line para
sensibilizar e conscientizar hdspedes,
fornecedores e colaboradores sobre a
politica do empreendimento e os pro-
tocolos de seguranca adotados.

Comunica¢dao de checagem de tem-
peratura: comunicar a equipe gue nao
serd permitida a entrada no estabele-
cimento de pessoas com temperatura
acima de 37,8° C.

2.4. Monitoramento

Y

Conforme politica do empreendimen-
to, incluir na admissdo do hdspede a
informacdo de como proceder no caso
de adoecer durante a hospedagem e
a necessidade de cumprir quarentena
no proéprio hotel, avaliar sua saida ou
transferéncia a uma instituicdo de sau-
de em situacdes de agravamento.

Recomenda-se a criacdo de um Comi-
té de Crise de cada empreendimento
(composto por liderancas) para cen-
tralizar as acdes internas, discutir ca-
sos pontuais e avaliar a flexibilizacdo
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ou ndo das normas, conforme a situa-
cdo do empreendimento e as mudan-
cas na legislacado vigente.

Conforme politica de cada estabele-
cimento, realizar a identificacdo do
hospede no check-in com suspeita ou
positivado.

Conforme politica de cada estabele-
cimento, este deve dispor de um Ter-
mdmetro Digital Laser Infravermelho
calibrado regularmente para medicao
de temperatura de hdspedes/colabo-
radores.

No caso de hdspede suspeito ou po-
sitivado e conforme a politica de cada
empreendimento, o hdspede deve ser
transferido para uma unidade especifi-
ca, em area exclusiva previamente de-
terminada, e acionar protocolo de go-
vernanca por meio do Comité - para
redobrada limpeza e desinfec¢do
completa do apartamento apods seu
check-out.

Definir politicas sobre possiveis trans-
gressbes das normas internas para
enfrentamento da Covid-19, tais situa-
cdes devem ser comunicadas ao Co-
mité de Crise e a geréncia.

Afastamento de suspeitos da Covid-19:
manter funciondrios com sintomas
obrigatoriamente em regime de tele-
trabalho por 14 (catorze) dias.

Afastamento de suspeitos: devera ser
adotado o isolamento domiciliar da
pessoa com sintomas respiratorios e,
se houver casos confirmados no seu
endereco, ainda que estejam assinto-
maticos, mediante apresentacdo de
atestado médico de qualquer um de
seus membros, a pessoa deve perma-
necer em isolamento pelo periodo de
14 (catorze) dias.?

Assegurar por meio das liderancas,
por areas ou setores especificos, que
as recomendacdes estdo sendo ado-
tadas, bem como, no caso de confir-
macdo de colaboradores ou hdéspedes
positivados ou suspeitos (que estive-
ram em contato com pessoas positi-
vadas) pela Covid-19, que sejam ado-
tadas medidas de auxilio, orientacao
e encaminhamento a autoridades de
salude competentes.



Gestao global das

All
Vi
DA
DES

Consideramos que a hotelaria, mes-
mo apos o encerramento dessa pan-
demia, vai continuar atualizando suas
praticas.




Para assegurar que este protocolo e as no-
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Outra forma de estruturar a gestao das

vas praticas sejam atendidos de forma per- atividades, na situacdo que atravessamos,

manente, recomenda-se que as redes e cada seri
um dos seus empreendimentos realizem sis-

tematicamente as etapas a seguir: 1.

1. PLANEJAMENTO DAS AGCOES

X Analisar os processos e as atividades
realizadas no seu empreendimento,
considerando as novas exigéncias
devido a pandemia: Housekeeping,

A&B, eventos e outros. 2,

X Para cada um deles, incluir ou eliminar o
que precisa ser modificado.

X Definir as medi¢des e/ou monitora-
mentos necessarios para gerenciar
essa nova maneira de seguir.

2. REALIZAR OS NOVOS PROCESSOS 4

X Treinar todos os envolvidos nos pro-
cessos atualizados.
X Aplicar os processos e gerencia-los.

3. VERIFICAR O REALIZADO

X Realizar e anotar as medicdes e mo-
nitoramentos planejados.
X Analisar resultados.

4. AJUSTAR O NECESSARIO

Se os resultados sdo satisfatoérios:

X Validar os novos processos e con-
tinuar aplicando-os de forma siste-
matica; e entdo voltar para a fase 1)
planejamento e seguir.

Se nao satisfatorios:
X Realizar os ajustes necessarios e reto-
mar a fase 1) planejamento novamente
e seguir as proximas etapas.

a.

Definir um protocolo especifico para sua
rede e seus hotéis, com processos, pro-
cedimentos, politicas, alocacdo de recur-
sos e todo o necessario para que possa
ser aplicado. Utilizar este protocolo do
FOHB como base pode acelerar muito os
trabalhos.

Implementar, monitorar, medir e registrar
todas as atividades previstas.

. Analisar e monitorar os resultados e a

efetividade das acdes contando com a
participacdo do Comité de Crise e as ge-
réncias.

. Definir ajustes no seu protocolo, na for-

ma de aplicacdo e tomar acdes para cor-
rigir os desvios, enfim fazer as melhorias
necessarias para conseguir atingir os ob-
jetivos do seu empreendimento.



Meios de hospedagem

PRO

CO
LOS

Para os setores de Meios de Hospe-
dagem, as Premissas Recomendadas
foram sistematizadas por setores
como: Recepcao, Governanca, Alimen-
tos e Bebidas, Eventos e Lazer. Cabe
ressaltar que o setor é bem diverso
em tamanho e tipo de empreendi-
mento e cada estabelecimento deve-
ra adotar uma politica Interna de im-
plementacao das recomendacoes.
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todos os setores do hotel como recep-
cdo, eventos, restaurantes etc., garan-
tindo um fluxo agil para que estes per-
manecam o minimo de tempo possivel
nesses setores do estabelecimento. Esta
informacdo deve estar disponivel aos
clientes a fim de facilitar a compreenséo
dos demais hdspedes, além de ser co-
municada no momento da reserva.

4.1. Hospede: recebé-lo
com seguranca é nossa
missao

A recepcdo é o local onde o hdspede tera seu Y Ao receber o cliente, evite cumpri-

mentos com contato fisico, como
aperto de mao e abracos. Substitua
esses cumprimentos por saudacdes de
boas-vindas, tais como bom dia, boa
tarde, seja bem-vindo, namasté etc.

primeiro contato com o “novo” ambiente do
hotel. Importante manter o distanciamento
social sem afastar o “sorriso” que tanto nos é
primordial na drea de Hospitalidade.

Y Reduzir a quantidade de modveis em
todos os setores, como sofds, mesas,
cadeiras ou espreguicadeiras, dimi-
nuindo o nimero de pessoas no local.

4.1.1. FRONT OFFICE/RECEPCAO

Y Toda a equipe, principalmente mensa-
geiros e manobristas, devem higieni-
zar as maos antes e depois de carre-
gar malas e bagagens.

Y Manobristas devem higienizar pontos de
contato (volante, botdes, macaneta, sen-
sor/chave do carro) tanto antes de dirigir
o veiculo quanto na entrega ao cliente.
Além disso, a higienizacdo das maos
com alcool em gel deve ser realizada an-
tes e depois de cada carro manobrado, e
0 uso de mascara deve ser permanente
durante o trajeto e a manobra.

Y Quando possivel, recomendar o self
parking ao cliente.

Y Remover jornais, revistas e livros de
espacos comuns para evitar a conta-
minacado indireta.

Y Procurar manter a distancia minima re-
comendada de 1,5 metro entre os hdspe-
des nas areas sociais dos meios de hospe- Y

dagem, como lobby e dreas comuns. A limpeza deve ser constante em am-

bientes como o lobby, recepcéo, sobre-

Organizar os balcoes das recepg¢des com
linha de distanciamento de no minimo 1,5
metro entre clientes (esta indicacdo deve
estar marcada no piso) e caberd ao esta-
belecimento orientar as pessoas e solici-
tar a manutencao do distanciamento.

Pode ser considerada a instalacdo de
uma barreira de acrilico nas recepcdes
para maior protecdo dos hdspedes e
dos colaboradores.

Os recepcionistas devem usar masca-
ras ou face shield.

Possibilitar atendimento preferencial
as pessoas de grupo de risco (idosos,
hipertensos, diabéticos e gestantes), em

Y

tudo se houver nesses espacos maquinas
de café, garrafas térmicas ou de agua,
computador para uso do hdspede etc.

Os ambientes do front office devem ser
limpos e desinfetados com frequéncia.

4.1.2. O MOMENTO CHECK-IN E
CHECK-OUT

Y

Intensificar as agées nos canais de co-
municacdo com héspede on-line, se
possivel: no ato da reserva (on-line), ja
estimular a realizacdo do pré-check-in
contendo informacdes cadastrais tal
como na Ficha Nacional de Registro



PROTOCOLO FOHB

COVID-19
de Hdéspedes (FNRH), ANEXANDO na las. Caso haja troco, utilize sacos plasti-
ficha dados especificos sobre a saude Cos para minimizar o contato fisico.

do hdspede, ou seja, se este se enqua- Y
dra no grupo de risco e se possui plano
de saude. Estes dados sdo importantes
para que possamos ndo sé manter da-

Canetas usadas pelos recepcionistas e
caixas devem ser de uso individual e
nao devem ser compartilhadas com os

e ‘lise d . . : clientes. Caso tenha uma caneta exclu-
os de analise do turismo nacional, mas siva para clientes no balcao, assegure

para que'o estabelecimento se previna que o cliente faca uso do alcool em gel
caso c? hdspede tenha algum problema antes e apds o UsO.
de saude durante sua estada.

RiF Ao optar pelo web check-in, deve ser

criado processo para que ele nio ne- 4.2, San|t|za§a0 de

cessite passar pela recepcdo para ca-

dastro, mas apenas para receber o car- ambientes e governanga
tdo (chave) de sua unidade. Pode-se
considerar check-in de maneira escalo-

nada por horarios. TODA A EQUIPE DE LIMPEZA E

Y O hdspede pode ser orientado a fazgr GOVERNANCA DEVE SER TREINADA
um pré=check-out on-line na propria
unidade habitacional com envio do ex-
trato para conferéncia, a fim de evitar
aglomerag¢des no lobby.

PARA OS SEGUINTES PROCEDIMENTOS.

Y Higienizag¢ao do cartdao-chave: o cartdo-
-chave ou a chave deve ser efetivamente
desinfetado ao ser recebido e antes de
ser reutilizado. No check-out, recomen-
da-se que o recepcionista ndao pegue o
cartdo da mao do hdspede, e sim que o
hdspede o deposite em local especifico -
uma caixa depdsito, por exemplo.

Y Conforme politica de cada estabeleci-
mento, considerar oferecer pacote de
frigobar no check-in. Deve-se evitar
a presenca didria de colaborador em
quarto para reposicao.

4.1.3. PAGAMENTOS R
3 ¢ © 4.2.1. AREAS COMUNS

Y  As maquinas de débito e crédito de-
vem estar envolvidas com filme plas-
tico e serem higienizadas antes e apds

Y Aumentar a frequéncia de limpeza
de locais com maior fluxo de pessoas,
principalmente pontos e superficies

cada uso. de contato como botdes de elevado-

Y Os pagamentos devem ocorrer em res, macanetas de portas, corrimaos,
area especifica e os funcionarios res- telefones, tomadas, teclados, telas e
ponsaveis por essa atividade devem monitores de computadores, tablets
estar treinados. Um dispenser de al- e smartphones, bancadas de trabalho,
cool em gel deve ser disponibilizado moveis em areas de espera, carrinhos
ao lado do local onde o colaborador de bagagens etc.

digita os valores, devendo higienizar Y

~ X Propiciar boa ventilagdao nos ambientes,
as maos e os teclados apds cada uso.

mantendo portas e janelas abertas e, em

Y Em caso de contato com dinheiro em caso de ambiente climatizado, realizar a
espécie, orientar o colaborador a higie- manutenc¢ao dos aparelhos de ar-condi-
nizar as maos apds manuseio das cédu- cionado, inclusive filtros e dutos.



Y Remocdo frequente do lixo, de forma
a nao gerar acumulo, utilizando pro-
cedimentos seguros, recolhendo os
residuos dos recipientes préprios com
fecho ou fechados quando 80% de sua
capacidade estiverem preenchidos ou
sempre que necessario, evitando co-
roamento ou transborde. Recomenda-
-se que as lixeiras existentes no esta-
belecimento sejam com tampa, pedal
e contenham saco plastico para que o
residuo ndo tenha contato direto com
a lixeira.

Y Os colaboradores devem ser treina-
dos para que retirem as luvas antes
de tocar em macanetas e botdes de
elevadores.

Y Manter os banheiros das areas co-
muns e dos colaboradores higieniza-
dos de forma periddica, varias vezes
ao dia - conforme fluxo de pessoas,
com o desinfetante adotado pelo em-
preendimento.

Y Nao é recomendado o uso de aspirador
de pé em areas comuns. Quando abso-
lutamente necessario, isso deve ser feito
isolando a area, sem a presenca de pes-
soas, com o operador devidamente pa-
ramentado e usando equipamento com
filtro HEPA.

Y Também nao se deve usar vassouras e
esfregdes para varricdo a seco, ar com-
primido, lava-jatos, pois também po-
dem espalhar material infeccioso no ar.

Y Utilize somente desinfetantes com po-
tencial para desinfeccdo de superficies
(a base de cloro, alcoois, alguns fendis,
quaterndrio de amébnio ou perdxido)
regularizados junto a ANVISA, Nota
Técnica 47/20.10

4.2.2. UNIDADES HABITACIONAIS

4.2.2.1. LIMPEZA DO QUARTO

Y Ao final da estada do hdspede, deve-
ra ser realizada limpeza e desinfec¢ao
completa do apartamento e superfi-
cies, antes da entrada de novo hdspe-
de, com produtos de higiene especi-
ficos e com protocolos de seguranca
para o colaborador.

PROTOCOLO FOHB
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A limpeza do quarto deve acontecer
com o ambiente ventilado, deixando
portas e janelas abertas e ar-condi-
cionado desligado, propiciando boas
condicdes de higiene respiratdria du-
rante o processo de higienizacao.

Também visando a facilidade para a
limpeza do quarto, neste momento é
importante que sejam removidos to-
dos os itens que podem ser conside-
rados supérfluos, como tapetes, almo-
fadas, cabides em excesso, revistas,
blocos de anotacdes, canetas e lapis.

Tudo que estiver no quarto tera que
ser trocado ou desinfetado entre um
hdspede e outro. Entdo, quanto menos
itens, menor o trabalho, maior a segu-
ranca para os funcionarios e héspedes
e maior a rapidez.

Alguns itens, como ferro de passar,
tadbua de passar roupa, travesseiros
e cobertores extras, despertadores,
cafeteira, chaleira, tapetes de ioga e
outros, também devem ser removidos
e fornecidos apenas quando solicita-
dos.

Os controles remotos da TV,
ar-condicionado e TV a cabo devem
ser desinfetados e envolvidos em fil-
me plastico ou colocados dentro de
sacos plasticos, facilitando as proxi-
mas desinfeccdes. Estas capas devem
ser trocadas sempre que estiverem
danificadas.

O profissional designado para a reali-
zacao da retirada ou troca da roupa de
cama devera utilizar Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs): luvas de
procedimento, dculos, avental e mas-
cara descartavel.

Para reafirmar a politica do empreen-
dimento sobre o uso dos EPIs, res-
peitando a CLT, aplicar adverténcia a
todos os colaboradores que nao se-
guirem as regras.

Os carrinhos ou equipamentos utili-
zados no transporte da roupa suja até
a lavanderia devem ser limpos e de-
sinfetados apoés cada uso. O mesmo
procedimento deve ser adotado para
outros tipos de logistica em hotéis
horizontais, como carrinhos elétricos
para residuos solidos, tratores ou vei-
culos automotivos.



Para prédios verticais, a segregacao
de elevadores pode ser uma opc¢ao
para o transporte de residuo soélido e
roupa suja, sem compartilhar o eleva-
dor com outros profissionais do hotel
ou hdéspedes. Ndo se deve usar o shut
durante este periodo: shut € o nome
dado ao tubo de queda, tunel vertical
para transporte até a area suja da la-
vanderia.

Os uniformes da equipe de governan-
¢a (equipe de higiene e lavanderia)
devem ser lavados no hotel ou em la-
vanderia terceirizada; ndo lavar na casa
do colaborador. Este processo garante
a higienizacdo correta da roupa e con-
trole por parte do estabelecimento.

Os colaboradores devem ser bem
treinados e tomar precaucdes efica-
zes como uso de EPIs - especialmente
a paramentacdo e desparamentacao.

4.2.2.2. A LIMPEZA DIARIA

Importante estabelecer um horéario
pré-definido para a limpeza e desin-
feccdo dos quartos e nao realizar a
limpeza com o héspede na unidade.
N&o é necessaria a troca didria da rou-
pa, deve-se seguir a politica de cada
estabelecimento.

Antes de limpar o chdo, deve-se lim-
par o mobilidrio do quarto. A limpeza
de superficies deve acontecer de cima
para baixo e no sentido das areas mais
limpas para as mais sujas.

O uso de aspirador é contraindicado,
porgue pode gerar a dispersdo de con-
taminantes no ar. Quando for indispen-
savel, recomenda-se retirar outras pes-
soas do local, que o colaborador esteja
devidamente paramentado e que se
utilize um aspirador com filtro HEPA."

Para desinfeccdo de superficies, pode-
-se utilizar produto desinfetante para
superficies de toque frequente.

Limpar e desinfetar armarios, bancadas,
pias, torneiras, mesas, cadeiras e os pu-
xadores dos armarios e das portas.

Definir preferencialmente dois profissio-
nais diferentes para a limpeza do quarto:
um para a remocao da roupa de cama e
toalhas; outro para realizar a limpeza.

Usar baldes, rodos e panos de limpeza
de uso Unico, diferentes e exclusivos
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para cada ambiente, como recepcao,
guartos, banheiros, eventos, A&B etc.

Se houver presenca de secrecdes (catar-
ro, sangue, esperma, cuspe, urina, vomito
ou outros liquidos organicos), absorver
os liquidos com um papel absorvente,
descartar o papel em saco impermeavel
e em seguida fazer a limpeza e desinfec-
cdo do local, sempre utilizando os EPIs e
procedimentos recomendados.

Atencdo especial para a limpeza dos
banheiros: comecar a limpeza pelas
torneiras e lavatoérios, em seguida ba-
nheiras (se houver), chuveiro e sanita-
rio (para a limpeza do sanitario, apli-
car um produto que tenha a funcdo de
detergente e desinfetante em simul-
tdneo, e deixar agir conforme tempo
determinado pelo fabricante para a
diluicdo indicada).

As instalacdes sanitarias devem ser la-
vadas com detergente e desinfetante.

Esfregar bem com a “escova de vaso”,
dar descarga com essa mesma esco-
va ainda dentro do vaso para que ela
também fique limpa, por ultimo lavar
o0 piso com detergente e desinfetante,
abrir as janelas da area e deixar secar.

Ao remover a roupa de cama, retira-la
sem sacudir, enrolando-a, mantendo
para fora a parte que estava em conta-
to com o colchéo.

N&o encostar a roupa de cama usada
no corpo.

Transportar as roupas e colocar em
hamper (preferencialmente de plastico).

Os residuos recolhidos no quarto devem
ser acondicionados em saco (respeitan-
do 2/3 da capacidade), ser fechado e
levado ao abrigo de residuos sdlidos.

Os hotéis que realizam a abertura de
cama, devem seguir os mesmos cuida-
dos de higienizacdo no contato com mo-
bilidrios e artigos existentes na unidade.
Qualquer item disponibilizado para o
cliente deve ser higienizado antes de ser
deixado na unidade.

4.2.2.3. LIMPEZA APOS CHECK-OUT

Deverd ser realizada limpeza e desin-
feccdo completa do apartamento e
superficies, antes da entrada de novo
hdspede. Em caso de suspeita de con-
taminacdao em alguma unidade, o ma-



terial coletado (residuo e enxoval)
deve ser retirado e enviado para area
suja do abrigo ou da lavanderia para
processamento imediato.

Retirar os residuos e descarta-los assim
como o enxoval sujo (colaborador exclu-
SiVO).

Remover sempre matéria organica em
superficies. Sendo matéria organica li-
quida, de preferéncia usar algum solidi-
ficador para reduzir contato da equipe
com a matéria organica. Neste caso,
aplicar sobre a area contaminada o de-
sinfetante indicado, aguardar o tempo
recomendado pelo fabricante do pro-
duto e seguir procedimento de desin-
feccao conforme indicacdo do fabrican-
te. Descartar como residuo os panos,
fibras e EPIs utilizados na operacdo que
ndo possam ser limpos, higienizados ou
desinfetados com seguranca.

Friccionar as superficies com pano
embebido com &agua e detergente
neutro ou enzimatico, entre outros de
igual ou superior eficacia.

Limpar e desinfetar todas as superfi-
cies, dando enorme atencdo as areas
potencialmente contaminadas, tais
como cadeiras, poltronas, cama, inter-
ruptores, controles remotos, macane-
tas, amenities, diretoérios e aparelhos
telefénicos, com desinfetante adequa-
do.

Enxaguar com dagua limpa ou pano
umido (considerando o local e produ-
to utilizado).

Secar com pano limpo, sempre que
necessario.

Finalizar a limpeza de xicaras, canecas
e copos dos quartos com desinfetante
definido pelo empreendimento.

Na existéncia de itens de frigobar, hi-
gienizar as bebidas e outros produtos
a serem repostos no frigobar. No caso
de empresa terceirizada na gestdo de
frigobar, notificar a empresa gque nao
é permitido deixar o responsavel pela
reposicao de frigobar entrar no quarto
caso haja hdspede com sintomas.

De acordo com as caracteristicas da
unidade habitacional (presenca de
carpetes e outros itens de higieniza-
cdo mais dificeis), a ocupacao e a for-
ma adotada para isolamentos, entre
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outros, pode-se considerar a opcao
de manter essa unidade fora de uso
por alguns dias, aguardando inativa-
cdo de virus.

4.2.3. EMPRESTIMO DE ITENS AO
CLIENTE

Y

Todo material emprestado deve ser hi-
gienizado (cabides, secadores de ca-
belo, ferro de passar ou quaisquer ou-
tros itens) na entrega e na devolucéao.

Higienizar carrinhos de bebé e ber-
¢os antes do empréstimo. Guardar os
equipamentos higienizados cobertos
em sacos plasticos ou TNT.

4.2.4. LAVANDERIA

Y

Quando houver lavanderia prépria no
prédio, garantir a ventilacdo em todas
as areas da lavanderia.

Em caso de lavanderia proépria, ndo es-
tocar roupa suja, lavar imediatamente.

Utilizar luvas para realizacdo da coleta,
separacdo e contagem do enxoval em
area especifica com o colaborador uti-
lizando EPIs. Aplicar adverténcia aos
colaboradores que nao seguirem as
regras de utilizacao dos EPIs, respei-
tando a CLT.

A roupa deve ser lavada, seguindo os
pardmetros e procedimentos da lavan-
deria.

Na auséncia de uma maquina de lavar
ou lavanderia propria, embale as rou-
pas, acondicione-as em um saco imper-
meavel, fechando-o bem, sendo reco-
mendada a lavagem imediata.

O uniforme dos colaboradores deve
ser lavado na lavanderia do meio de
hospedagem, nao devendo ser levado
para a casa do colaborador.

Notificar lavanderia terceirizada que
ndo é permitido deixar pessoas com
problemas de salde ou com sintomas
da Covid-19 realizarem coletas e entre-
gas.

Reduzir e controlar rigorosamente o
acesso de pessoas externas as areas
de lavanderia.



Limpar e desinfetar frequentemente as
portas dos equipamentos de alta uti-
lizacdo (lavadoras e secadoras), bem
como equipamentos em geral (ferro
de passar etc.).

4.3. Restaurantes e bares:
alimentos e bebidas
seguros para todos'

2 metros

Distanciamento A & B: considerar
uma distdncia minima entre mesas
(2 metros) e cadeiras ocupadas (1,5
metro).

Para restaurantes com espa¢os re-
duzidos, deve-se considerar a reser-
va de hordarios pelos clientes.

Para locais com mesas fixas ou na
impossibilidade de remocao, interdi-
tar as mesas de forma alternada, co-
municando visualmente quais sdo as
mesas livres e interditadas.

E essencial evitar a concentracdo de
grupos com mais de 6 pessoas em
uma sé mesa.

Nao é recomendada a formac¢ao de
filas para solicitacdo e retirada do
alimento pelo proéprio hdéspede em
local de coc¢do. Este servico pode
existir desde que retirado pelos gar-
cons e levado até as mesas.

A recomendacdo é de que o héspe-
de ndo tenha nenhum contato com o
alimento, bem como que TODO ali-

Y
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mento esteja protegido, ndo ficando
exposto no ambiente. Recomenda-se
que o servico de alimentos e bebidas
seja entregue no ato de consumo do
hoéspede na mesa, servido de forma
empratada ou com pequenas por-
coes personalizadas.

Recomenda-se ndo montar mise en
place de mesa para evitar contami-
nacdes cruzadas. Isso inclui também
copos, xicaras, guardanapos e jogos
americanos.

A mise en place deve ser montada na
chegada do cliente. Toalhas de mesa
devem ser evitadas e, guando houver,
utilizar o cobre manchas, retirando-
-0 logo apds o uso junto com outros
itens de pano acondicionados em um
saco plastico e enviados a lavanderia.

No caso de usar somente as toalhas
de tecido, estas devem ser trocadas
a cada cliente.

Para o uso de guardanapos de teci-
do, o procedimento é o mesmo: apds
cada uso, devem ser retirados e en-
caminhados a lavanderia. Quando o
estabelecimento optar por guarda-
napos descartaveis, estes devem ser
descartados imediatamente nas lixei-
ras em saco plastico.

O estabelecimento deve manter os
talheres higienizados e devidamente
embalados de forma individualizada.

E proibido deixar utensilios em local
Unico para retirada pelos hdspedes.

Servigos de buffet ndo sao reco-
mendados devido a exposicdo dos
alimentos e uso compartilhado de
pegadores; somente serd possivel
se houver protecdo de acrilico com
colaborador exclusivo para servir o
hospede e os alimentos devem estar
protegidos.

Pode também haver a montagem de
ilhas com acesso exclusivo de gar-
¢ons em areas isoladas dos hospe-
des para a distribuicdo aos clientes.
No caso de formacao de filas, estas
devem ser organizadas com marca-
cdo de distanciamento de 1,5 metro
no piso.

Desinfetar cardapios entre uso de
clientes.



Desinfetar mesas e cadeiras na saida
de cada cliente.

Deve ser fechado o espaco de res-
taurante infantil, onde os recreacio-
nistas se alimentam com grupos de
criancas em mesa unica.

Em bares, serd permitida apenas a
permanéncia de clientes que estejam
sentados, mantendo o distanciamen-
to de 2 metros entre as mesas e 1,5
metro entre as cadeiras. DJs ou mu-
sica ao vivo é permitida desde que
ndo haja a concentracdo de pessoas.
Portanto, é proibido pistas de danca
e aglomeragcdes no ambiente. Outros
shows e atividades artisticas seguem
a mesma orientacao.

Sugere-se que sejam usados (nos
restaurantes e refeitdrios) sachés
de condimentos descartaveis em
vez de galheteiros (azeite, vinagre),
acucareiros, saleiros, pimenteiros.
No caso do uso do kit, retirar todos
os utensilios da mesa imediatamen-
te apds a desocupacdo e realizar a
higienizacdo dos materiais com pro-
duto especificado pelo estabeleci-
mento apods a saida do cliente.

O servico de café da manha deve
respeitar o mesmo distanciamento
das mesas; quando servido em espa-
COSs pequenos, deve seguir as mes-
mas recomendacdes do servico em-
pratado ou com peqguenas porgdes
personalizadas, ou entdo ser ofereci-
do em room service.

O servico de room service deve co-
brir bandejas, protegendo os alimen-
tos durante o transporte até a uni-
dade habitacional e, ao término das
refeicdes, os utensilios devem ser
dispostos do lado de fora do quarto
(no corredor, ao lado da porta) pelo
hospede, para que sejam recolhidos.

O hodspede pode ser estimulado a
solicitar a retirada dos utensilios usa-
dos.

Para substituir a necessidade de as-
sinatura de comanda na entrega, po-
de-se avaliar a gravacao das solicita-
cdes dos hdspedes.

Caso seja permitido o servigo de
delivery externo, o estabelecimen-
to deve informar o local e garantir o
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distanciamento dos entregadores e a
seguranc¢a do hoéspede na retirada.

Para o servico de coffee break, suge-
re-se que sejam oferecidos kits indi-
viduais (tipo lunch box) para reduzir
o contato de pessoas proximas as
mesas de servicgo.

Garcons e caixas devem usar masca-
ras ou face shield.

Garcons devem lavar bem as maos
antes de manipular talheres, copos
e pratos limpos que serdao entregues
somente quando a mesa for ocupa-
da, na presenca do cliente.

O colaborador deve evitar falar en-
guanto manuseia alimentos e deve
usar mascaras.

Canetas usadas em servi¢co dos gar-
cons e caixas para assinatura de co-
mandas devem ser de uso individual
e ndo devem ser compartilhadas com
os clientes.

O refeitério de funciondrios pode
considerar um cronograma de utili-
zacdo com horarios distintos, de for-
ma a evitar aglomeracdes junto aos
setores.

Para refeitdérios com mesas ou cadei-
ras fixas ou na impossibilidade de re-
moc¢ao, interditar as mesas ou cadei-
ras de forma alternada, comunicando
visualmente quais sdo as mesas livres
e quais as interditadas.

No refeitério de funcionarios, os la-
vatdérios e sanitarios deverdo estar
providos de sabonete liquido, alcool
em gel 70% e toalha de papel.

Para garantir o distanciamento social
e a seguranc¢a alimentar dos cola-
boradores, deve ser disponibilizada
uma auxiliar ou copeira para servir os
alimentos, bem como ser instalada
no buffet uma protecdo de acrilico,
protegendo os alimentos.

Os talheres devem ser entregues jun-
to com o prato pelo auxiliar/copeira
embalados individualmente, ou seja,
ndo devem estar em local Unico para
retirada pelos colaboradores. Devem
ser manuseados somente pela auxi-
liar gue prepara a montagem do pra-
to.



As maquinas de café, refrigerantes
e outros equipamentos no refeitd-
rio devem ser higienizados e desin-
fetados regularmente, em particular
as partes de maior contato com as
maos de colaboradores e usuarios.

4.3.1. COZINHA

Y

Na cozinha, reforgar o lembrete de
lavagem de maos a cada hora. Este
processo ndo deve causar aglomera-
cdes em frente a pia.

A cozinha deve estar equipada (no
acesso as areas) com alcool em gel
em dispensers de facil acesso ao co-
laborador.

Mantenha sempre o ambiente do
restaurante e da cozinha bem ven-
tilados, deixando, quando possivel,
janelas e portas abertas. No caso de
ambientes climatizados, verifigue o
ar-condicionado regularmente e se
ele estd com os filtros e dutos limpos
e a manutencdo em dia.

Gerencie o abastecimento para que
as pias estejam sempre com sabao,
papel toalha, alcool em gel e dispen-
sers abastecidos.

Exigir o uso de mascaras descarta-
veis por todos funciondrios e pres-
tadores de servigos envolvidos na
preparacdo e servico de alimentos,
fornecendo-as aos colaboradores. As
mascaras devem ser substituidas re-
gularmente, conforme indicagcdo de
seus fabricantes. Sugere-se proibir o
uso de mascaras de pano nessas ati-
vidades.

Reduzir e controlar rigorosamente o
acesso de pessoas externas as areas
de producdo e manipulacdo de ali-
mentos (fornecedores).

Toda e gqualguer pessoa que precise
entrar na cozinha deve lavar as maos
e desinfeta-las corretamente, além
de utilizar mascaras.

Analisar o layout dos equipamentos
nas cozinhas para que ndo promova
proximidade entre colaboradores du-
rante a jornada de trabalho.

Realizar as trocas das caixas de hor-
tifruti do fornecedor por caixas ex-
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clusivas do ambiente de cozinha e
manter estas caixas higienizadas.

Para evitar a transmissdo indireta,
devem ser higienizados em maquina
de lavagem de loucas com tempe-
ratura e produto quimico saneante.
Para aqueles estabelecimentos que
tem lavagem manual, a higiene deve
ser realizada cuidadosamente. Para
a limpeza dos utensilios utilizados
na alimentacdo, recomenda-se utili-
zar dgua, detergente liquido e, para
a desinfeccdo, deve ser utilizado de-
sinfetante (saneante registrado pela
ANVISA) e alcool 70%.

Pratos, copos e talheres, apds lava-
dos, devem ser guardados em local
em que nao exista circulacdo de pes-
soas.

Tomar medidas rigorosas de desin-
feccdo de tdbuas de cortar alimentos
e utensilios de cozinha (deve seguir a
Nota Técnica da ANVISA n218-2020).

Limpar e desinfetar diariamente com
produto desinfetante os puxadores
das portas de equipamentos de alta
utilizacdo (fornos, geladeiras, free-
zers), bem como equipamentos em
geral (batedeiras, liquidificadores,
processadores etc.).

Realizar higienizacdo de rotina em
bancadas e equipamentos com fre-
guéncia.

Utilizar somente desinfetantes com
potencial para desinfeccdo de su-
perficies (a base de cloro, alcoois,
alguns fendis, quaternario de amoénio
ou perdxido) regularizados junto a
ANVISA.

Mantenha os banheiros publicos dos
ambientes de A&B higienizados no
minimo a cada 1 hora, durante o pe-
riodo de funcionamento e sempre
guando do inicio das atividades, com
o desinfetante adotado pelo em-
preendimento. Recomenda-se que as
lixeiras existentes nos banheiros do
estabelecimento sejam com tampa,
pedal e contenham saco plastico para
que o residuo ndo tenha contato dire-
to com a lixeira, removendo o saco de
lixo diariamente ou quando o conteu-
do estiver em 2/3 de sua capacidade
maxima.



4.4, Espacos de lazer e
eventos

Nos servicos de lazer e eventos, deve ser
dado atendimento preferencial a idosos,
hipertensos, diabéticos e gestantes, garan-
tindo um fluxo agil para que essas pessoas Y
permanecam o minimo de tempo possivel
na recepcao do estabelecimento. Esta infor-
macdo deve estar disponivel para todos, a
fim de facilitar a compreensdo dos demais

hdspedes. Y

Y
Y
Y
Y
4.5. Espacos de lazer e
bem-estar
Y Academias de ginastica somente po- Y
derdo operar com agendamento de
hordrio e devem considerar o espaca-
mento entre os equipamentos maior
que o espacamento previsto entre
pessoas ou interditar de forma alter-
nada os equipamentos, com limitacdo
de acesso. Y

Y A higienizagao de equipamentos deve
ser estimulada junto aos usudrios, ao
iniciarem e finalizarem as suas ativida-

des em cada aparelho.
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Todo material esportivo e objetos de
uso coletivo no saldo de jogos, saunas,
piscinas e quadras devem ser devol-
vidos pelo héspede em local ou reci-
piente préprio (caixa suja) apods o uso.
O responsavel da area do hotel deve
higienizar, com produtos adequados,
todos esses materiais antes de entre-
ga-los a outro hdspede.

Os estabelecimentos devem criar pro-
tocolos internos, zelar e comunicar a
seus hospedes sobre uso individual
dos equipamentos usados em jogos
para que sejam higienizados (caixa
suja).

Deve ser garantida a ventilacdo natu-
ral nesses ambientes quando possivel.

No caso de ambientes climatizados,
verifigue o ar-condicionado e se ele
estd com os filtros limpos e a manu-
tencdo em dia.

Verificar o afastamento de mobilidrio
em areas de lazer como piscinas, acade-
mias de ginastica, saldo de jogos, spas
etc., orientar os héspedes para que evi-
tem aglomeracdes e os moéveis devem
ser afastados um dos outros (espregui-
cadeiras, esteiras, mesas etc.).

Todos os itens e equipamentos utili-
zados pelos hdspedes, incluindo cha-
ves, armarios, cabides, equipamentos
de ginastica, devem ser limpos e de-
sinfetados com alcool 70%, no minimo
duas vezes por dia ou a cada uso.

Brinquedotecas devem permanecer
fechados durante a reabertura das
atividades. Atividades ao ar livre po-
dem ser incentivadas desde que res-
peitem a premissa de distanciamento
social.

Piscinas podem ser usadas desde que
se respeite o distanciamento social.
Uma equipe de atendimento de servi-
co de piscina deverd orientar os hds-
pedes para que evitem aglomeracdes
e as espreguicadeiras devem ser afas-
tadas uma das outras.

Espacos de descanso, solarios etc.:
deve-se reduzir a quantidade de sofas,
mesas, cadeiras ou espreguicadeiras,
diminuindo o numero de pessoas no
local em no minimo 50% (cinquenta
por cento) da capacidade habitual,
buscando guardar a distancia minima



recomendada de 2 (dois) metros entre
0s consumidores.

A higienizacdo das espreguicadeiras
e mesas de apoio na area de piscinas
deverd ocorrer apds a utilizacdo pelos
clientes, sendo efetuada pela equipe
determinada.

Jacuzzis s6 poderao ser utilizadas me-
diante reserva individual (por familia e
por horario). Apds o uso, deve-se des-
pejar toda a dgua, seguido de lavagem
e desinfecdo e voltar a encher com agua
limpa e desinfetada com cloro na quan-
tidade adequada, de acordo com o pro-
tocolo interno. Deve-se trocar toda a
dgua e higienizar totalmente para o uso
de outro cliente.

Saunas somente poderdo ser utiliza-
das mediante agendamento. E de res-
ponsabilidade de cada estabelecimen-
to realizar este controle.

Deve haver avisos para os hospedes so-
bre a necessidade de higienizarem os
locais onde pode haver contato fisico,
na sua entrada, uso e saida no interior
da sauna.

Esportes de contato ndo devem ser
promovidos entre pessoas de familias
e grupos distintos. Os demais grupos
e pessoas podem utilizar os espacos
mediante agendamento. As atividades
devem ser realizadas em local seguro
e preferencialmente ao ar livre.

Spas: @ massoterapeuta devera efetuar
o atendimento utilizando adequada-
mente os EPIs. O servico ocorre me-
diante agendamento prévio para aten-
dimento individualizado. Contudo, a
higienizacdo detalhada do ambiente e
a troca de enxoval e de capas deverao
ocorrer apds o término de cada sessédo,
sendo efetuadas por pessoal determi-
nado e treinado.

Reddrios: as redes devem ser solici-
tadas individualmente ou pela familia,
lembrando que este item deve ser hi-
gienizado apods o uso.

Bibliotecas: os locais podem ser utiliza-
dos, com a manutencdo do distancia-
mento social; entretanto, deve-se evitar
o compartilhamento de livros com os
hdspedes.
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4.6. Eventos

Y

Y

Os saldes de eventos devem aumentar
o distanciamento entre os participantes.
O espacamento ndo deve ser somente
lateral, mas principalmente considerar o
espacamento também das cadeiras “da
frente” quando em formato de auditdrio.
Deve-se respeitar uma distdncia minima
entre mesas (2 metros) e cadeiras (1 me-
tro) considerando uma pessoa sentada.

As areas comuns dos espacos reserva-
dos aos eventos também deverdo redu-
zir a quantidade de sofds, mesas, cadei-
ras ou espreguicadeiras, diminuindo o
numero de pessoas no local, buscando
guardar a distancia minima recomenda-
da de 1,5 metro entre os hdspedes.

A quantidade de pessoas para eventos
sociais e empresariais devera seguir nor-
mas estipuladas por autoridades, pois
depende do nivel de controle da trans-
missao da Covid-19. No entanto, sugeri-
mos de forma genérica a seguinte politi-
ca no controle em relacdo a quantidade
de pessoas e distanciamento social:

R Para o servico de coffee break,
também devem ser considerados
kits individuais (lunch box), para
reduzir o contato de pessoas pro-
Ximas as mesas de servico.

R Cabe ao estabelecimento organizar
o atendimento para que nao se for-
mem filas; em locais que isso for ine-
vitavel, colocar marcacdes no piso
com distanciamento de 1,5 metro.



Quando houver balcdes de aten-
dimento, deve haver linha de dis-
tanciamento para atendimento
no balcdo de no minimo 1,5 metro
e indicando no piso o local de es-
pera do proximo cliente.

O distanciamento deve ocorrer
em todos ambientes de espera,
filas de caixas (considerando a
demarcacdo em piso) e banheiros
publicos (em mictdrios deve-se in-
terditar o uso de forma alternada).

Higienizar todos os equipamentos
manipulados por pessoas (micro-
fones, projetores etc.) apds cada
uso.

O cartao-chave da sala de eventos
deve ser efetivamente desinfeta-
do ao ser recebido e antes de ser
reutilizado.

Caso existam maquinas de café,
garrafas térmicas ou agua ofere-
cidas ao publico neste ambiente,
deve-se garantir que eles estejam
dentro do checklist de equipa-
mentos a higienizar.

Para os colaboradores, forneca
EPIs, sendo eles mascaras descar-
taveis, luvas descartaveis, pontos
de alcool em gel para higieniza-
cdo constante antes de qualquer
manuseio de documentos e equi-
pamentos de recepcdo do evento.
Respeitando a CLT, aplicar adver-
téncia para todos os colaborado-
res que nao seguirem as regras de
utilizacdo dos EPIs e os protoco-
los do empreendimento.

Garanta que toda equipe esteja
informada sobre a importancia de
manter as maos limpas e gerencie
para que as pias estejam sempre
abastecidas com sabao, papel
toalha e alcool 70%.

Cada estabelecimento que atua
com eventos corporativos e so-
ciais, deve criar um documento
interno fornecendo todas as in-
formacdes sobre sua politica in-
terna de locacado, contrato com
fornecedores, recebimento de
equipamentos de locacdo e fun-
cionarios terceirizados etc. O es-
tabelecimento deve garantir que
os protocolos de seguranca, hi-
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giene e distanciamento social se-
jam adotados por toda a cadeia
de servicos para a realizacdo do
evento.

As empresas prestadoras de ser-
vicos que atuam na montagem
de eventos devem garantir a hi-
gienizacao dos materiais trazidos
para dentro do hotel por meio de
inclusdo deste item em clausula
contratual e verificar a execucao
desta operacado por meio do cum-
primento dos acordos de nivel de
servico (SLAS).

Todos os colaboradores terceiriza-
dos e prestadores de servicos de-
vem obrigatoriamente ser orienta-
dos, capacitados e devem seguir
as regras apresentadas acima. No
caso de ndo seguirem as orienta-
cbes, devem ser responsabiliza-
dos e afastados das atividades.

Notificar fornecedores de que
devem seguir as regras existentes
no hotel e ndo permitir pessoas
suspeitas de contaminacdo ou
que sejam vulneraveis realizarem
a prestacdo dos servicos.

Recreacionistas e equipes de lazer
devem receber capacitacao sobre
uso de mascaras e todas outras
exigéncias do empreendimento.

Definir politicas sobre possiveis
transgressdes das normas inter-
nas para enfrentamento da Co-
vid-19, que sejam postas em pra-
ticas e comunicadas ao Comité de
Crise (composto de liderancas do
hotel com representantes de di-
versas areas).

Acompanhar a saude dos colabo-
radores e outros prestadores de
servico e afasta-los no caso de
qualquer suspeita ou confirma-
cao.

NO POS-QUARENTENA, LIBERACAO
PARA EVENTOS:

Deve-se respeitar as regulamentacdes
emitidas pelo poder publico em todas as

esferas, inclusive municipais.



4.7. Inovacao e tecnologia

O setor de hospitalidade sempre foi espa-
co de fortalecimento das relacdes humanas
e de troca de experiéncia, cultura, habitos,
modos de vida etc. Isso se traduz na genti-
leza e na educagao da equipe de colabora-
dores de um hotel.

Neste momento, devemos fortalecer
esse sentimento do “bem receber” e de tro-
cas positivas entre as pessoas com distan-
ciamento social, sem perder a “proximida-
de” e gerando mais CONFIANCA.

Nesse sentido, recomenda-se o uso de
tecnologia e inovacdo para certos procedi-
mentos. Obviamente, isso ird depender do
tamanho, tipo e onde estd localizado este
empreendimento no Brasil. Para aprimorar
a seguranca e garantia de sanitizacdo, po-
de-se avaliar as seguintes possibilidades em

inovacdo de servico:

Y Sistemma de check-in e check-out on-
-line e com validacdo pelo celular do
hospede.

Y Automacédo para entrada e saida dos
quartos, elevadores, controles remo-
tos, blackout, solicitacdo de servicos
etc.

Y Tecnologia de pulverizacdo eletrosta-
tica.
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Luz ultravioleta.

Filtragem de ar baseada na EPA etc.

< <<

Preferencialmente, a critério de cada
empreendimento, substituir comuni-
cacdo com hoéspede em papel pelo
digital: cardapio, papelaria de quarto,
reserva do restaurante etc.

Cabe identificar que estes fornecedo-
res ou equipamentos sejam validados por
orgdos especialistas e instituicdes governa-

mentais.
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