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INTRODUCAO

Com iminéncia da reabertura dos negdcios pos Covid-19, seguir protocolos
de seguranga e higiene sdo a garantia quando da volta das atividades de ba-
res, restaurantes, hotéis e todas as empresas ligadas ao setor de turismo.

Pensando nisso, a Confederacdo Nacional de Turismo (CNTur) elaborou esse
e-book para orientar e informar sobre as a¢fes que 0s empresarios e colabo-
radores devermn seguir na retomada, com seguranga para empresas e clientes.

Idealizado pelo SinHoRes Osasco - Alphaville e Regido e com a colaboragdo
de especialistas das diversas entidades associadas a CNTur e do mercado in-
ternacional, as normas e regras aqui descritas permitem a volta dos negocios
do turismo e, principalmente, a volta dos clientes e hdspedes aos estabeleci-
mentos sem quaisquer riscos.

Nosso compromisso € manter o e-book atualizado sempre que houver mu-
dancas ou novas regras por parte dos governos ou entidades de saude e
seguranca.

Bons negdcios e salde a todos.
Wilson Luis Pinto

Presidente Executivo da CNTur

(Confederacdo Nacional do Turismo)



APRESENTACAO

O SinHoRes Osasco - Alphaville e Regiao, em coautoria com a CNTur -
Confederag¢ao Nacional do Turismo, disponibiliza o presente e-book para
orientar entidades civis, sindicais e empresarios para as acdes corretas de re-
tomada da atividade econémica do macro setor do turismo, em um cenario
em que deveremos conviver por um periodo ainda indefinido com a Covid-19.

Este conjunto de protocolos higiénico-sanitarios constitui, talvez, 0 mais com-
pleto material disponivel na literatura e teve a contribuicdo de especdialistas,
tanto de salde publica como do trade, além de fontes governamentais com
vistas a proteger clientes, trabalhadores e empresarios de forma a transmitir
confianga ao consumidor, para voltar a frequentar Nnossos estabelecimentos.

Cabe enfatizar que alguns protocolos sdo definidos como obrigatdrios por au-
toridades sanitarias locais, regionais e nacional (é preciso ficar atento quanto
a isso), enquanto outras medidas sdo apenas “recomendaveis” e de acordo
com cada tipo de atividade: Bares e Restaurantes - Hotéis e Meios de
Hospedagem - Turismo e Eventos, e a maior ou menor capacidade eco-
nomica de implantagao.

Edson Pinto

Presidente do SinHoRes Osasco - Alphaville e Regido

Vice-Presidente de Rela¢bes Governamentais
da Federac¢do de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares
do Estado de Sdo Paulo (FHORESP)



Capitulo 1

HOTEIS E MEIOS DE HOSPEDAGEM

O uso de mascaras deve ser obrigatério para hospedes nas de-
pendéncias do hotel;

Todos os colaboradores, sem excecdo, devem também fazer
uso das mascaras, que devem ser trocadas, no minimo, a cada
4h de trabalho ou sempre que se fizer necessario;

As camareiras, além das mascaras, deverdo utilizar Equipamen-

tos de Protec¢do Individual como luvas de procedimento, 6culos,

avental e mascara descartavel durante todo procedimento de
limpeza dos quartos;
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Ao final da estadia do hospede, devera ser realizada limpeza e desinfec-
¢do completa do apartamento e superficies com produtos de higiene
especificos e com protocolos de seguranca para o colaborador;

As roupas de cama e banho de hdspedes devem ser colocadas em sacos
de roupa especificos para tal fim e manuseados com cuidado, evitando le-

vantar poeira para evitar contaminagdo de superficies e/ou pessoas ao redor;

Se possivel, retirar tapetes e substituir carpetes dos quartos, além de retirar
itens de decoracdo supérfluos;

Os quartos devem ser ventilados no momento da limpeza;

Trabalhadores em grupos de riscos devem ser alocados para fun-
¢Oes sem contato direto com os clientes;

Implante limitacdo de espacos entre pessoas no check in e check
out de pelo menos 1,5m (um metro e meio). Marca¢des no chdo

podem ser adotadas, além de placas com instrucges;

Colaboradores também devem manter este distanciamento ao rea-
lizarem suas funcoes;

Ao entregar as chaves aos hospedes, cologue as mesmas em um
recipiente (bandeja), evitando assim, o contato direto;

Higienize elevadores a cada hora com alcool liquido 70%;



Acesso aos elevadores deverdo ser limitados em 30%, sendo
obrigatdrio o uso de mascaras;

Treine a equipe em relacao de como o virus se prolifera, se possi-
vel, com videos instrutivos de procedimentos a serem adotados;

Limite o uso do telefone da recepcdo apenas a um colaborador
por turno. Ao final do turno, desinfete o aparelho com alcool 70%;

Hotéis com servico de manobrista devem utilizar plastico filme
para cobrir volante, bancos e marcha, ao recepcionar o veiculo;

Colaborador e hospede devem usar alcool em gel a cada re-
cepc¢do/entrega do veiculo;

Estimule o consumo de alimentos pelo room service, sendo que
pessoas dos grupos de risco s6 poderado se utilizar desse servi-
¢O para alimentacdo;




Areas de lazer como piscinas, academias, espacos lounges de-
vem ser fechadas ou ter acesso restrito. Os restaurantes dos
hotéis devem seguir orientacdes especificas para 0s mesmos;

Qualquer evento devera ser proibido, como feiras, convencoes,
comemorag8es, casamentos, enquanto durar a pandemia;

Disponibilize alcool em gel 70% em pontos estratégicos, como
recep¢do, banheiros da area comum, proximo a elevadores etc,
para uso de hospedes e colaboradores;

Instale barreiras fisicas para reduzir o contato dos colaborado-
res narecep¢ao com o publico;

Remova jornais, revistas e livros do lobby para evitar a contami-
nagdo indireta;

Conforme politica de cada estabelecimento, oferecer pacote de
frigobar no check in para ndo necessitar de acesso diario do re-
positor, isso reduzira a presenca diaria de colaborador em quarto.



Capitulo 2
BARES, RESTAURANTES E SIMILARES

2.1- ADEQUACAO DAS INSTALACOES

Monitore a temperatura dos clientes e colaboradores na entrada

do estabelecimento por meio do uso de termometros infraverme-
lhos ou cameras de imagem térmica, impedindo a entrada daqueles
que apresentarem temperaturas febris (acima de 37,5°C);

Aumente 0 espacamento entre as mesas, Com uma separacdo mini-
ma de 1m (um metro) entre as cadeiras ou 2m (dois metros) entre as
mesas. Sugerimos a reducdo de 30 a 50% da capacidade maxima;

Avalie a possibilidade de reduzir o horario de funcionamento,
abrindo mais tarde e fechando mais cedo, além de interromper
a atividade entre jornadas (periodo entre almoco e jantar);
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Em mesas com duas pessoas ou mais, 0 garcom devera orien-
ta-los que a comunicacado sera preferencialmente com apenas
um dos clientes, desde o pedido até a entrega da conta;

Organize o distanciamento de 1m (um metro) entre pessoas nas filas na

entrada do estabelecimento ou para o pagamento. Se possivel, faca mar-
cagBes no chao com essa distancia. Manter o mesmo distanciamento entre 0s
trabalhadores, seja da cozinha, da copa ou do saldo;
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Disponibilize dlcool em gel 70% para os clientes na entrada e em
pontos estratégicos do estabelecimento;

A limpeza do piso e de superficies devem ser reforcadas com deter-
gente e sanitizantes adequados. Utilize produtos quimicos profissio-
nais, nunca faga uso dos usados em residéncia;

Utilize lixeiras com tampa e pedal, nunca com acionamento ma-
nual. Higieniza-las;

Mantenha a ventilacdo natural do ambiente. Caso ndo seja possi-
vel, use o ar-condicionado, fazendo a manutencdo e limpando os
filtros diariamente;



Verifique a necessidade de limpeza do sistema de exaustdo;

Mantenha os dispensers e papeleiras dos lavatorios dos clientes
abastecidos de sabonete liquido, papel toalha descartavel e, se pos-
sivel, alcool em gel 70%. O mesmo para 0s banheiros dos colaboradores;

Faca o controle de entrada e saida dos clientes para que ndo
ocorra aglomeracdes;

Opte por ter um cardapio digital, uma lousa ou plastificado, que pos-
sa ser higienizado apds 0 uso;

Para a desinfeccdo de objetos e superficies tocados com fre-

guéncia, utilize agua e sabdo ou borrife alcool. Mesas e ca-
deiras devem ser higienizadas ap0s cada refeicdao. Recomendamos
que 0s banheiros sejam limpos de hora em horg;

Reforce a higienizagdo prévia dos alimentos crus, como frutas, le-
gumes e verduras, utilizando produtos especificos, deixando os ali-
mentos na solu¢do por 10 minutos e depois enxague em agua corrente;
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Nas mesas, utilize jogos americanos descartaveis. Ndo usar toa-
Ihas, vasos, velas ou enfeites que possam ajudar na proliferacdo
do virus;

Feche e isole temporariamente espacos coletivos, como fumo-
dromos, espacos kids, brinquedotecas, salas de espera etc, evi-

tando a aglomeracdo de pessoas;

Utilize embalagens individuais descartaveis para acondicionar os talhe-
res apos a lavagem, devendo ir, dessa forma, para a mesa de senvico;

Aloque pessoas do grupo de risco, idosos e gestantes, em mesas
mais isoladas no saldo, de acordo com a disponibilidade;

Disponibilize luvas de plastico descartaveis na entrada do bufé
para que os clientes se sirvam;

Cologue um dispenser com alcool em gel 70% na entrada do bufé;

Os alimentos no bufé devem ser cobertos com protetores saliva-
res com fechamentos laterais e frontal;

Ofereca talheres, pratos, copos e utensilios higienizados em em-
balagens individuais e protegidos;

Na fila, faca marcac¢des no chdo com a distancia de Tm (um me-
tro) entre as pessoas;

Prefira os temperos em sachés;
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Utilizar-se no bufé de sistema misto, ou seja, alguns itens em
porcBes individuais, ja embaladas com filme plastico;

No sistema de auto servico, implante pista Unica e verifique a possi-

bilidade de colaboradores servirem 0s clientes. Se optar pelo pro-
prio cliente se servir, reduza as porcées e sirva saladas e sobremesa em
embalagens proprias.

2.2 - PROCEDIMENTOS E ORIENTACOES
AOS COLABORADORES

Mostre aos colaboradores que lavar as mdos com frequéncia é

melhor do que o alcool em gel; ensine a lavar as mdos correta-
mente (dedos, unhas, palmas, dorso e pulso); a lavar as maos por 30
segundos; e invista em sabonetes de qualidade, como antibactericidas,
por exemplo;

Escalone em turnos os horarios de entrada e saida dos empre-
gados, evitando sobrecarregar o sistema de transporte publico;
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Comunique aos colaboradores os procedimentos que devem ser ado-
tados antes de sair de casa, como checar a temperatura, vestir a masca-
ra, entre outros; e ao chegar em casa, como higienizar maganeta da entrada,
remover as roupas, as colocar em saco plastico e tomar banho, entre outros;

O uso de mascaras por todos os colaboradores deve ser

obrigatdrio. Instrua-os sobre a correta utilizacdo, reali-

’: C zando a troca, no minimo, a cada 4h de trabalho ou sem-

pre que necessario;
Oriente os colaboradores sobre vestirem o uniforme
somente no local de trabalho e que uniformes, EPIs e
‘ mascaras nao devem ser compartilhados;

Reorganize a escala de trabalho, reduzindo o

numero de colaboradores por turno;

Restaurantes com servico de manobrista devem
utilizar plastico filme para cobrir volante, bancos e
marcha, ao recepcionar o veiculo;

Colaborador e héspede devem usar alcool gel a

B

mento de mercadorias. O mesmo vale para os entregadores

cada recepcdo/entrega do veiculo;

Evite ao maximo o contato de motoristas de fornece-
dores e funcionarios do restaurante durante o recebi-

no delivery;

\—‘

13



Afaste o colaborador que seja constatado ou que seja
suspeito de ter contraido uma enfermidade ou proble-
ma de saude e realoque trabalhadores de grupo de risco
que facam atendimento direto ao consumidor/cliente;

Nas areas de manipulacdo de alimentos, é proi-

bido todo ato que possa contaminar 0s mes-
maos, como: comer, fumar, tossir, espirrar, se cogar,
tocar o nariz, orelhas ou boca, falar sobre os ali-
mentos, usar o celular ou realizar outros habitos
inseguros;

Faca reunides de alinhamento todos os dias e

reforce as medidas para os colaboradores;
podera designar um colaborador por dia para
passar as informagoes, refor¢cando o espiri-
to de equipe;

Importante que os colaboradores mante-
nham distancia de 1,5m (Uum metro e meio)
entre eles e evitem o contato com os clientes;

O colaborador deve ser o centro do cuidado por

parte dos proprietarios ou gerentes. Eles devem
ter toda a atenc¢do. Cuide da saude fisica e mental dos
funcionarios. Esteja proximo para dar confianca e se-
guranca e lembre-se sempre que trabalho em equipe é
fundamental. Avalie permitir que funcionarios administra-
tivos pratiqguem o home office (trabalho a partir de casa);
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Oriente garcons a manterem as maos limpas ao disponibiliza-
rem talheres e servirem os pratos e bebidas aos clientes, lavando
constantemente as maos e fazendo uso de alcool em gel;

Disposicdo segura dos assentos de ambientes de refeicdo. Reavalie a

disposicao de assentos ocupados nos refeitdrios e copas, obedecen-
do ao distanciamento minimo definido, bem como escalone os horarios de
refeicOes;

Evite o compartilhamento dos objetos pessoais de trabalho, tais
como, fones de ouvido, headsets, celulares, canetas, copos, ta-
lheres, pratos, entre outros;

Estabeleca procedimentos de comunicacdo de suspeita e confir-

macdo de casos de Covid-19 entre funcionarios, além de orienta-
-los a informar a ocorréncia de Covid-19 em pessoas que residem em
seu domicilio para tomada de providéncias, conforme protocolos de
saude.

Todas as orientacdes se estendem ao pessoal do quadro fixo de cola-

boradores, aqueles que vém ao servi¢o eventualmente (como consul-

tores, manutencao, freelancers etc.), aqueles que realizam entregas,
aos do administrativo e aos proprietarios.

Atencao redobrada com colaboradores que estao nos grupos de risco!
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2.3 - ORIENTACOES PARA OS CLIENTES

Comunicacdo é essenciall Ndo basta apenas adotar as medidas. Infor-
me aos clientes que o seu estabelecimento é comprometido com as
boas praticas e com a seguranca, para que eles se sintam seguros. Trei-
ne a equipe para falar sobre as medidas de seguranca, utilize cartazes
no saldo e nos banheiros, displays de mesa. Também faca a comunica-
¢d0 no site e/ou redes sociais.

Disponha cartazes na entrada do estabelecimento com infor-
macQes relacionadas aos sintomas de Covid-19, orientando que
quem tenha algum deles ndo entre no estabelecimento;

Oriente os consumidores a realizarem o pagamento preferen-
cialmente com cartdes ou através do celular, evitando a manipu-
lagdo de notas e moedas;

Informe aos clientes sobre a importancia de evitar o comparti-

lhamento de talheres, copos e outros objetos a mesa (como o
telefone celular). Coloque um cartaz alertando que clientes com sinto-
mas (febre, tosse) ndo devem permanecer no restaurante;

Solicite que profissionais de salde evitem adentrar no restauran-
te com seus jalecos de trabalho e, caso estejam usando, oriente
que deixem no local determinado para este fim;

Informe onde estdo os frascos de alcool em gel 70%;

A permanéncia do cliente no estabelecimento devera ser de cer-
ca de uma hora, no maximo;
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Nos banheiros e lavatorios, cologque cartazes com instru¢des so-
bre a lavagem correta das mdos e sobre o uso do alcool em gel;

Se a legislacdo local exigir que os clientes usem mascara ao en-
trar no estabelecimento (s¢ tirando para comer), avalie a possibi-
lidade de oferecer mascaras descartaveis.

—~
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2.4 - ORIENTACOES ESPECIFICAS - UTENSILIOS

Em buffets, troque constantemente os utensilios utilizados na

distribuicdo, como colheres, pegadores, garfos, escumadeiras,
conchas etc. Na reposicdo destes itens, o colaborador responsavel pela
retirada deve estar usando luva de procedimento. Os utensilios devem
ser devidamente lavados e desinfetados dentro da area de lavagem;
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Redobre a atenc¢do com a higieniza¢do de utensilios que ndo sdo
lavados em maquina de lavar louca;

Faca a reposicdo das prepara¢des somente dentro da cozinha e
em recipientes higienizados;

Proteja a comida com tampas, lacres e, especialmente, as emba-
lagens para viagem. Sempre que possivel, ndo exponha desne-

cessariamente a comida;

Realize a troca constante de panos de servico descartaveis (ndo
utilizar panos de algoddo);

Cumpra rigorosamente toda a rotina de limpeza: ambiente, equi-
pamentos e utensilios;

Mantenha as areas comuns arejadas (vestiarios, salas de refei-
¢Bes dos colaboradores, outros locais);

Atencado redobrada na limpeza de chopeiras, maquinas de café e
maquinas de gelo, que deverdo ser completamente higienizadas

antes da abertura;
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disposicdo dos clientes;



Limpe e desinfete objetos e superficies tocados com frequéncia.
O alcool 70% liquido deve ser mantido em borrifador limpo por
um dia;

Dé preferéncia ao uso de descartaveis biodegradaveis caso ndo
haja lavadora e enxague a 85 graus.

2.5 -SOBRE O PAGAMENTO

O momento de pagar traz um contato entre clientes e funcionarios.
Veja alguns cuidados:

As comandas individuais em cartdo devem ser higienizadas a
cada uso;

Instale uma barreira de acrilico no caixa, se possivel;

Cubra a maquininha com filme plastico, para facilitar a higieniza-
¢do apds o uso. Estimule 0 uso de pagamento por aproximagdo;

g

Demarque no chdo as posi¢des da fila para
pagamento, estabelecendo o minimo de
1,5m (um metro e meio) entre as pessoas;

Coloque um dispenser com alco-
ol em gel 70% no caixa para 0s
clientes.

PAYMENT
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2.6 - ENTREGADORES DELIVERY

E importante também redobrar a atencdo de higiene no delivery:

Oriente os entregadores sobre os modos de contagio do novo
coronavirus;

Providencie mascaras na quantidade que permita a troca ao lon-
go do periodo de trabalho;

Disponibilize alcool em gel 70% em
embalagens que sejam faceis de car-
regar;

Entregadores que apresentem sintomas
devem ser liberados;

Deverdo manter uniformes e materiais lim-
pos e devidamente higienizados;

Converse sobre a importancia
das boas praticas, como
manter a calma e gentileza na
hora da entrega;
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Cuidado redobrado com a entrega para pessoas idosas;

Combine com o cliente pagamento online. Se ndo for possivel,
cologue troco em saquinhos;

Maquinas de cartdo poderdo ser envelopadas com filme plastico
apos cada uso;

Instrua que ndo coloquem a bolsa de transporte diretamente no
chdo, devido ao risco de contaminagdo;

Plataformas de delivery ou empresas terceirizadas sdo as respon-
saveis pelo fornecimento de materiais e produtos, bem como a
capacita¢ao de seus funcionarios.




Capitulo 3
TURISMO E EVENTOS

1m

3.1- PARA COLABORADORES

Treinamento de protocolos de fornecedores: receber dos for-
necedores (companhias aéreas, hotéis, cruzeiros, aeroportos,
parques, etc.) treinamento constante sobre seus protocolos.




3.2- PARA CLIENTES

Fornecer ao cliente informacdes sobre os protocolos dos desti-
nos e fornecedores envolvidos na viagem adquirida.

1m

3.3 - PARA VENUES, ORGANIZADORES DE EVENTOS E
PRESTADORES DE SERVICOS PARA EVENTOS

Devem ser implantados ruas e corredores mais largos nos es-

pacos de eventos; além da implantacdo, quando possivel, de

corredores de uma via s6 para coordenar o fluxo de clientes em
saldes, pavilhdes e nos proprios estandes;

Evite a operacdo de valet;
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Realize o credenciamento online de visitantes e a impressdo da
credencial (antecipadamente) em vez de totens, diminuindo a
fila do credenciamento;

Evite atividades promocionais que possam causar aglomeracoes;

N
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No guarda volumes nas areas de entrada

(preferencialmente autosservico) disponha
alcool/lenco para desinfetar bolsas, malas, etc;

O acesso do hall de entrada do evento com
tapete contendo produto desinfetante;

Reforce a higieniza¢do nas cancelas e nos
equipamentos de entrada dos veiculos;

Proibido oferta de alimentos e bebidas
dentro dos estandes;

Ajuste a mensagem eletronica nas cancelas so-
bre a importancia do cuidado e aten¢do as me-
didas de saude para combater a Covid-19;

Implantacao de processo de comunicagdo
intensivo sobre as normas para a realizagcdo
de eventos dentro do protocolo de seguran-
¢a estabelecido em cada Estado;
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Utilize o aplicativo do evento para manter a comunicacao ativa
com os clientes, visitantes e expositores, durante todo o evento;

ApOs a realizagdo do evento, mantenha os nomes e contatos dos
participantes por pelo menos um més, podendo ser em disposi-
tivos de QRCode;

Controle das leituras e entrada e saida do evento para a admi-
nistracdo de presenca de publico geral (expositores, staff e visi-
tantes e fornecedores).

3.4- NA ALIMENTACAO

Devem ser usados protetores acrilicos para separar os clientes
dos alimentos, dos funcionarios que servem os alimentos, e de
balancas;

Devem ser usados balcdes centrais apenas em um dos lados,
enquanto o outro lado pode ser utilizado para pratos servidos;

Utilize sistema misto no bufé, ou seja, alguns itens em por¢des
individuais, ja embaladas com filme plastico;

Faca a lavagem mecanica da louga, com enxague a 84° C ou ofe-
reca utensilios descartaveis;
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Capitulo 4

ORIENTACAO JURIDICA

(EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL)

O Equipamento de Protecdo Individual (EPI), dispositivo
ou produto de uso individual obrigatério e utilizado
pelo trabalhador, é destinado a protecdo de riscos
suscetiveis de ameaca a seguranc¢a e a salde no
trabalho, conforme dispde a Norma Regulamenta-
dora (NR) 6 do Ministério do Trabalho.

O fornecimento destes equipamentos ao emprega-
do deve ser obrigatoriamente gratuito, bem como,
substituido quando necessario pela empresa, sempre
que a atividade envolva risco de acidentes ou do-
encas profissionais.

No presente caso, conforme a suspensdo
do art. 29, da MP 927/2020, ha dispensa
da exigéncia de comprovagdo que o even-
tual contagio do coronavirus deu-se pela
atividade desempenhada do trabalhador.

Assim, para evitar problemas trabalhistas, a
empresa deve exigir e supervisionar 0 uso
do(s) equipamento(s), oferecendo “orienta-
¢do e treinamento”, providenciando ainda
a higienizacdo e manuten¢do do mesmo,
substituindo o item por um nNovo sempre que Necessario.

Cabera ainda ao empregador documentar a entrega do material ao empregado,
além de adverti-lo por escrito sempre que ndo for utilizado ou fizer mau uso.
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Capitulo 5

ORIENTACOES DE HIGIENE E
PREVENCAO A SAUDE

CONFIRA ALGUMAS DICAS DE COMO SE PROTEGER DURANTE A

PANDEMIA DO NOVO CORONAVIRUS!

Ao tossir ou espirrar, cubra nariz e boca com lengo

Lave as mdos com frequéncia até a altura dos punhos
(ndo esqueca dos dedos, unhas, palmas, dorso e pul-
S0), com agua e sabdo, ou entdo higienize com alcool

em gel 70%;

ou com brago, e ndo com as mdos;

Evite tocar olhos, nariz e boca com as maos nao lava-

- [N
l ® '
& 2%
" das. Ao tocar, lave sempre as mdos como ja indicado;

Mantenha uma distancia minima de cerca de
2m (dois metros) de qualquer pessoa tossindo

ou espirrando; 3 %
W a o
-

um comportamento amigavel sem contato fisi-

Evite abracos, beijos e apertos de maos. Adote

CO, Mas sempre com um sorriso No rosto.
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Capitulo 6

A IMPORTANCIA DA HIGIENE
DAS MAOS!

Confira um passo a passo para a higieniza¢do das suas
mados com alcool gel e dgua e sabaol!

Como Higienizar as Maos

Como Fazer a Friccao Antisséptica das H
com Agua e Sabonete?

Maos com Preparagoes Alcoolicas?

Aplique na palma da mio quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superficies das maos.

Molhe as maos com dgua.

Aplique uma quantidade suficiente de preparagao alcodlica em uma
mao em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.

R

Friccione as palmas. Friccione a palma direita contra o dorso da mao Entrelace os dedos e friccione
das méos entre si. esquerda entrelacando os dedos e vice-versa. 0s espagos interdigitais.

-~
Friccione o dorso dos dedos de uma mao com Friccione o polegar esquerdo, com o auxilio Friccione as polpas digitais e unhas da mao
a palma da mao oposta, segurando os dedos, da palma da mao direita, utilizando-se direita contra a palma da mao esquerda,

com movimento de vai e vem e vice-versa. de movimento circular e vice-versa. fazendo movimento circular e vice-versa.

Enxdgue bem as Seque as maos com papel No caso de torneiras com
maos com agua. toalha descartavel. contato manual para fechamento,
sempre utilize papel toalha.

20-30 seg.
40-60 seg.

Quando estiverem secas,
Suas Maos estardo seguras.

Agora, suas maos estdo seguras.

OPAS  WORLDALLIANCE L agénciaNesiors i PATRIA AMADA
S OPATIENT SAFETY ' sovomncmsmns 156 g | e (2o BRASIL




Capitulo 7
USE A MASCARA FACIAL CORRETAMENTE

Atencdo na hora de colocar a mascara!
Antes de pegar a mascara, higienize suas maos;

Segure a mascara apenas pelos elasticos/tiras laterais.
Nao toque no tecido ao colocar ou retirar 0 acessorio;

Ao coloca-la, certifique-se de cobrir bem nariz e boca.

Tempo de uso e higienizacdo das mascaras
De acordo com o Ministério da Salde, mascaras cirdrgicas
e N95/PFF2 devem ser priorizadas para os profissionais
da saude. Dito isso, confira alguns tipos de mascaras e
recomendagdes para uso.

Mascaras simples descartaveis: devem ser utiliza-
das por, no maximo, 2 horas, e descartadas depois.

Mascara alternativa de pano (artesanal): ndao é
recomendada para uso profissional, mas apenas
como utilizacdo caseira. Caso adotada deve ser utili-
zada por até 3 horas ou se perceber umidade. Depois
de lavada com agua e detergente, pode ser desinfeta-
da por 5 minutos sob fervura ou por imersao em agua
sanitaria de uso geral (Hipoclorito de Soédio) por 30 mi-
nutos na diluicdo de 500 ppm (4 colheres de sopa de
agua sanitaria para 1 litro de agua).
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Em relacdo ao tecido mais indicado para a sua confec¢do, vide nota
técnica da ANVISA n° 23 de 03 de abril de 2020, que dispbe sobre as
orienta¢8es gerais sobre mascaras faciais de uso ndo profissional.

Protetor facial tipo visor: pode ser utilizado ndo s6 como protecao

do colaborador, mas também como protetor salivar na manipulagdo
dos alimentos, protegendo o manipulador e os alimentos. Indicado como
OpGao para uso tanto para manipuladores de alimentos quanto para co-
laboradores que tenham contato com clientes e prestadores de servico.

Protetor facial tipo Higimask®: pode ser utilizado como protetor
salivar na manipulacdo dos alimentos. Indicado como op¢ao de
uso para manipuladores de alimentos.

Diante do parecer técnico e do que é operacionalmente viavel dentro
dos estabelecimentos produtores de alimentos, especialmente caso
seja optado o uso para manipuladores, uma alternativa para possibili-
tar higienizacdo facil, rapida, acessivel e que permita maior controle de
qualidade é o visor de protecao facial, o “face shield”, conforme mode-
los abaixo:
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Esses protetores podem ser higienizados com agua e detergente e de-
sinfetados com alcool 70%, solucdo clorada, entre outros, no proprio
estabelecimento, com frequéncia e conforme necessidade, ou de acor-
do com especificacBes do fabricante.

Indicacdes para o uso dos visores/mascaras:
Colaboradores em atendimento aos clientes, como: garcons,
eventuais colaboradores que estejam porcionando e distribuindo
alimentos, colaboradores responsaveis pelas montagens de mesas, re-
cepcionistas, operadores de caixas;

Colaboradores que possuem contato
com entregadores, prestadores de servi-
¢o externos, no desempenho de suas funcoes;

Entregadores do servico de delivery;

Manipuladores de alimentos SOMENTE

se 0 estabelecimento optar pelo seu
uso, desde que sejam respeitadas todas as
recomendacdes, Vvisto 0s riscos do uso ina-
dequado, ja apontados pelos orgdos regula-
dores da area de alimentos.

FONTES: SINHORES OSASCO - ALPHAVILLE E REGIAO (SETOR DE
PESQUISAS, CONSULTORES, COLABORADORES); MINISTERIO DA SAUDE;
GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO; ENTIDADES DO TRADE DE TURISMO.

*0 SinHoRes Osasco - Alphaville e Regitio autoriza a reproducdo desde
que citada a fonte.
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