
PLANO DE CONTENÇÃO/ PREVENÇÃO COVID 19

RECOMENDAÇÕES GERAIS
• O estabelecimento deverá manter taxa de ocupação de hóspedes em 50 % de sua

capacidade. 

• Recomenda-se  dividir  os  estabelecimentos  hoteleiros  com  base  no  perfil  e

características dos hóspedes, quais sejam: hóspedes sem sintomas e sem contato

com o vírus no prédio e hóspedes em contato com vírus ou contaminados,  no

anexo Casarão.

• Pessoas do grupo de risco (idosos acima de 60 anos e demais grupos que se

manifestem no check in) devem ter total prioridade em todos os serviços para que

fiquem expostas o menor tempo possível.

• Orientar  o  uso  obrigatório  de  máscaras  de  proteção  por  todos:  hóspedes,

funcionários, fornecedores e prestadores de serviços. Caso o hóspede entre sem a

máscara, a recepção explicará que o uso é obrigatório e se ele não tiver, vender a

peça que se encontra na recepção. 

• Remover objetos de uso tipicamente compartilhado (como jornais, revistas e livros)

de espaços comuns e dos quartos para evitar a contaminação indireta. 

• Providenciar o afastamento de mobiliário em áreas comuns e orientar os hóspedes

para que evitem aglomerações. 

• As atividades em áreas de uso comum não devem misturar hóspedes com perfis

diferentes.

• Colocar dispensadores com álcool em gel a 70% em locais de fácil acesso a todos

para  que  façam  uso  sempre  que  necessário,  em  especial  na  entrada  do

estabelecimento nos locais de uso comum. 

• Os  estabelecimentos  deverão  fornecer  copos  descartáveis  aos  hóspedes  e

funcionários.

• Sinalizar o piso de áreas como recepção e hall de elevadores de forma a manter o

distanciamento de 1,5 m entre as pessoas. Evitar filas e não permitir aglomeração

no lobby. Nos horários de picos de check in e check out, organizar os acessos na

porta do hotel e agendar horários de check out.

• Manter acesso restrito apenas para funcionários as áreas de atividades coletivas.



• As  atividades  esportivas  e  de  lazer  devem  ser  de  realização  individual,  com

rigorosa higiene dos equipamentos ou objetos utilizados após cada uso.

• Não propor e nem permitir aos hóspedes atividades que gerem aglomeração.

• Orientar  os  hóspedes  que  evitem  as  áreas  comuns  do  hotel,  salvo  quando  a

presença nestes locais for de extrema necessidade.

• É recomendado o uso de barreira física na recepção (por exemplo, com vidro ou

acrílico) de modo a manter a barreira de proteção entre funcionários e hóspedes.

• Os procedimentos  de  prevenção  adotados  deverão  ser  aplicados  também aos

fornecedores e prestadores de serviço.

• Nenhum contato físico de nenhum colaborador com hóspede deve ocorrer: aperto

de mão, abraços, toques geral.

• Eventos e reuniões poderão ocorrer seguindo as determinações impostas pelos

decretos publicados em diário oficial, respeitando todo os protocolos de segurança

e higiene. 

RECOMENDAÇÕES PARA COLABORADORES/ FUNCIONÁRIOS

• Capacitar todos funcionários dos diferentes setores do serviço sobre o SARS-CoV2

(COVID-19), quanto a origem, sintomas, prevenção e transmissão da doença;

• Medir a temperatura dos funcionários antes do início das atividades.

• Se apresentar sinais ou sintomas de resfriado ou gripe,  o funcionário não deve

entrar em contato com os hóspedes e demais colaboradores do serviço. Procurar

atendimento  médico  e,  se  necessário,  cumprir  a  determinação  de  isolamento

domiciliar  por  10  dias,  com retorno  ao  trabalho  após  completar  24  horas  sem

sintomas, sem o uso de medicamentos. Em caso de agravamento dos sintomas ou

dificuldade de respirar, buscar imediatamente atendimento em um pronto-socorro. 

• Questionar diariamente se teve contato com algum caso COVID-19 na família ou

pessoas próximas;

• Fornecer  uniforme para  os funcionários  para uso  interno.  O uniforme deve  ser

lavado todos os dias;

• Fornecer Equipamentos de Proteção Individual (EPIs) adequados para a atividade

exercida  e  em  quantidade  suficiente.  Caso  a  atividade  não  possua  protocolo

específico deverá ser fornecido, no mínimo, máscara.



• Orientar o uso de máscara para o funcionário e prestadores de serviços durante

toda jornada de trabalho, sempre cobrindo totalmente a boca e nariz, com troca

quando estiver suja ou úmida.

• Orientar os funcionários que ao final de suas atividades, os utensílios utilizados na

limpeza e desinfecção dos quartos e demais ambientes do hotel, bem como EPIs

reutilizáveis, devem ser limpos e desinfetados com solução desinfetante a base de

cloro ou outro desinfetante para essa finalidade, desde que seja regularizado junto

à ANVISA.

• Disponibilizar meios para higienização das mãos com água e sabão ou álcool gel

70%  e  orientar  os  funcionários  para  a  importância  de  higienizar  as  mãos

frequentemente com água e sabão ou álcool gel 70% friccionando por pelo menos

20 segundos.

• Redobrar  os cuidados quando:  → antes e  após utilizar  cartões  e  máquinas  de

cartões. → após carregar malas e bagagens. → após a retirada das luvas (quando

necessário o uso).

• Orientar  os  funcionários  para  a  importância  de  higienizar  frequentemente

superfícies e objetos tocados frequentemente.

• Alças das malas dos hóspedes devem ser higienizadas em sua chegada

• Carrinhos de malas devem ser higienizados a cada utilização e antes da utilização

de cada hóspede 

• O cartão chave dos aptos deve ser higienizado quando entregues e recebidos dos

hóspedes 

• Os cartões  de  débito  e  crédito  devem ser  inseridos  pelo  próprio  hóspede nas

maquinetas e após cada utilização o teclado das maquinetas deve ser higienizado 

• Uso do elevador: apenas 01 hóspede por elevador em cada viagem (orientar no

check in pra não entrar quando tiver outra pessoa, exceto familiares) 

• Orientar  os  funcionários  para  não  compartilhar  objetos  de  uso  pessoal  (como

escovas,  celulares,  óculos,  maquiagem,  dentre  outros),  assim  como  talheres,

pratos e copos.

• Recomenda-se que os funcionários, se possível, não compartilhem equipamentos

como aparelhos  de telefone,  fones  de  ouvido,  “headsets”  (fone  de  ouvido  com

microfone acoplado),  mesas,  computadores,  teclados,  mouses,  canetas,  lápis e

celulares  de  seus  colegas  de  trabalho.  →  No  caso  de  utilização  coletiva  ou

alternada de materiais, equipamentos e mobiliários, (sobretudo: teclados, mouses,



telefones  e  headsets),  orientar  os  funcionários  para  proceder  à  limpeza  e

desinfecção rigorosa dos mesmos a cada troca de turno ou de usuário.

• Orientar os funcionários para manter distância mínima de 1,5 metro das demais

pessoas. 

• Uso dos elevadores apenas por 01 colaborador por utilização.

• Os banheiros dos colaboradores devem ser higienizados diariamente. Controle nas

rouparias dos andares.

• Os dispensadores de água será permitido o uso apenas do dispensador de água

para copos descartáveis. 

RECOMENDAÇÕES RELACIONADAS AOS HÓSPEDES

• Deve ser dado atendimento preferencial às pessoas do grupo de risco, em todos os

setores do hotel, garantindo um fluxo ágil para que permaneça o mínimo de tempo

possível na recepção do estabelecimento.

• Solicitar  ao  hóspede  recém-chegado  que  antes  de  iniciar  o  check-in  realize  a

imediata higienização das mãos com álcool gel a 70% que deve estar disponível na

recepção (ou higienização as mãos com água e sabão no lavabo mais próximo).

• Receber de cada hóspede a informação sobre sua condição de saúde, se está

dentro do grupo de risco (idosos, diabéticos etc.) e apresenta algum sintoma.

• Garantir que o hóspede receba todas as informações sobre os protocolos de saúde

dentro do estabelecimento.

• Orientar para manutenção do distanciamento de no mínimo, 1,5 metro.

• Solicitar o uso de máscara pelo hóspede sempre que transitar pelas áreas comuns.

• Informar que a entrega de delivery,  produtos farmacêuticos e de higiene dentre

outros, deve ser entregue ao hóspede na recepção do hotel.

• O  funcionário  designado  para  transportar  os  pertences  dos  hóspedes  (com

máscara de proteção) deve higienizar as alças das malas com álcool 70% antes de

levá-las à porta do quarto. O mesmo procedimento deve ser adotado no check-out. 

• Higienizar efetivamente o cartão-chave antes de ser entregue, ao ser devolvido e

antes  de  ser  reutilizado.  No check-out,  recomenda-se  que  o  recepcionista  não

pegue o cartão da mão do hóspede, e sim que o hóspede o deposite em local

específico.

• No check-out, higienizar a máquina de cartão de crédito/débito com álcool gel ou

líquido 70% antes e depois do uso.



• Orientar quanto ao uso dos elevadores: disponibilizar dispensador de álcool gel a

70% preferencialmente  dentro  e  fora  do  elevador  para  higienização  das  mãos

antes após acionar os botões. Permitir um hóspede por vez no elevador, sendo

obrigatório o uso de máscara.

RECOMENDAÇÕES RELACIONADAS AO FORNECIMENTO DE ALIMENTOS

• As refeições dos hóspedes devem ser fornecidas preferencialmente por meio do

serviço de quarto.

• Durante a realização de serviço de quarto, o garçom/copeiro não deve acessar a

unidade do hóspede, entregando a bandeja ao hóspede em frente ao respectivo

quarto.

• A equipe  de  serviço  de  quarto  deve  cobrir  bandejas,  protegendo  os  alimentos

durante o transporte até a unidade habitacional. 

• Ao término das refeições, os utensílios devem ser dispostos do lado de fora do

quarto (no corredor) pelo hóspede, para serem recolhidos.

• Para a limpeza dos utensílios utilizados na alimentação recomenda-se aplicar água

e detergente  líquido e  para a  desinfecção empregar  álcool  70%, hipoclorito  de

sódio a 1% ou outro saneante registrado pela ANVISA para esse fim. 

• Café  da  Manhã  –  poderá  ser  servido  no  salão  do  restaurante  respeitando  o

distanciamento de 1,5 a 2 metros entre as mesas, uso obrigatório de máscara e

luva para servir os alimentos do buffet;

• Almoço – suspenso neste período de pandemia;

• Jantar – solicitar no apartamento ou utilize nossa área externa (bar) para fazer as

refeições.  Seguir  todos  os  protocolos  de  segurança  e  higiene  para  preparar,

manusear e entregar os alimentos. As refeições servidas em restaurantes,  deverá

ser serviço a la carte ou buffet respeitando a capacidade limitada e as regras de

uso obrigatório de máscara e luva, mantendo o distanciamento de 1,5 a 2 metros

entre as mesas ou o ideal seria servir no apartamento como room service;

• Coffee breaks – buffet com poucos itens e uso obrigatório de máscara e luva para

servir alimentos e para pequenas reuniões, fazer kits individualizados para cada

participante.

• Os garçons devem manter distância de 1,5 m das mesas ao colherem os pedidos,

sempre usando máscaras e luvas;



• Os pratos devem vir cobertos e protegidos com cloches e/ou filmes de pvc. Os

talheres  protegidos  e  embalados.  Não  pode  haver  adoçantes  e  açucareiros

coletivos, mas sempre sachês e mexedores descartáveis em cada mesa. 

RECOMENDAÇÕES PARA ESTACIONAMENTO E MANOBRISTA

• Dê preferência a autosserviço, onde o próprio cliente estaciona seu carro. No caso

de ser necessário manobrista, disponibilizar para o manobrista álcool gel a 70%

para uso individual visando garantir fácil acesso para desinfecção das mãos em

todas as etapas do trabalho. 

• Orientar  a manutenção do uso de máscara inclusive quando estiver dentro dos

veículos. 

• Ao  receber  o  veículo,  realizar  a  higienização  de  maçanetas  externas,  volante,

manopla, forração lateral, alavanca de câmbio e acessórios internos que possam

ser manuseados pelo motorista (produto alcoólico e pano descartável) com uso de

luvas ou imediata lavagem das mãos após limpeza.

• Durante o deslocamento do veículo até a vaga, permanecer de máscara, manter as

janelas abertas e não fazer uso do ar condicionado. 

RECOMENDAÇÕES PARA HÓSPEDES COM COVID

Uma vez que a contaminação de superfícies é uma das formas de transmissão da

COVID-19, é fundamental manter todos os ambientes da empresa criteriosamente limpos,

livres  de  sujidades  e  inservíveis.  Especial  atenção  deve  ser  dada  às  superfícies  das

mesas, cadeiras, telefones, teclados, computadores, equipamentos, estações de trabalho

e maquinários, sobretudo nas áreas e superfícies de contato direto com o funcionário ou

hóspede. 

• Caso o hóspede tenha a temperatura alta, acima de 37,5º. Ele dever ser orientado

a procurar um atendimento médico. Não permitir  que continue no hotel até que

traga um atestado com diagnóstico negativo ou deverá ficar em quarentena, sem

sair do apto por 10 dias, caso tenha resultado positivo do vírus. Será alocado no

prédio anexo ao hotel (casarão), as refeições serão servidas nos apartamentos e é

proibida a circulação nas áreas comuns do hotel. Roupas enviadas a lavanderia

devem ser acondicionadas em sacos plásticos. As condições de higiene e limpeza

estarão listadas abaixo.

• Manter todas as unidades habitacionais em boas condições de higiene.



• Utilizar os Equipamentos de Proteção Individual (EPI) de acordo com o grau de

risco potencial  do ambiente a ser higienizado (gorro,  máscara de pano, avental

descartável, protetor ocular ou da face, botas impermeáveis e luvas de borracha de

cano longo).

• Estabelecer  um horário  pré-definido  para a  limpeza  e  desinfecção  dos  quartos

visando à organização da rotina dos hóspedes. Durante o horário de realização da

limpeza, os referidos hóspedes deverão ser realocados para quartos previamente

higienizados ou locais abertos limitando o quantitativo de hóspede por área livre, 1

hóspede ou colaborador por cada 2 m².

• Durante  o  processo  de  higienização,  deixar  portas  e  janelas  abertas  e  ar

condicionado desligado.

• Realizar a limpeza de todos os ambientes (áreas comuns, quartos e outros) com

solução desinfetante regularmente, utilizando-se produtos à base de cloro, como o

hipoclorito de sódio a 1%, álcool líquido a 70% ou outro desinfetante para essa

finalidade, desde que seja regularizado junto à ANVISA. É importante que antes de

iniciar  a  limpeza  do  banheiro,  coloque  desinfetante  a  base  de  cloro  no  vaso

sanitário, deixando agir conforme orientação do fabricante. Fechar a tampa do vaso

sanitário e dar descarga para depois iniciar a limpeza do mesmo.

• Realizar a limpeza e desinfecção das lixeiras com água, sabão e com solução de

água sanitária,  se for de material  plástico.  Caso seja de outro material,  realizar

desinfecção com álcool a 70%.

• Realizar a limpeza e desinfecção das paredes com água, sabão e solução de água

sanitária, espalhando a solução em toda a superfície local, deixando agir por tempo

determinado pelo fabricante do saneante.

• Higienizar maçanetas, torneiras, bebedouro, corrimãos, mesas, cadeiras, teclados,

computadores, botões de elevadores, telefones e todas as superfícies metálicas

frequentemente com álcool 70%.

• Remover  o  lixo  com  frequência,  de  forma  a  não  gerar  acúmulo,  utilizando

procedimentos seguros para prevenção de contaminações e contágio. Todas as

lixeiras devem ter sacos plásticos e o lixo ser retirado com ele.

• O profissional designado para a realização da retirada ou troca da roupa de cama

deverá utilizar os seguintes Equipamentos de Proteção Individual.

• As roupas de cama ao serem retiradas devem ser manuseadas com o mínimo de

agitação, devem ser acomodadas em sacos plásticos e encaminhadas diretamente



à  lavanderia  para  processamento  ou  acondicionadas  em  carros  de  transporte

dedicados (exclusivos) e devidamente identificados.

• O profissional responsável deve recolher e trocar as roupas sujas (cama e banho),

no mínimo, 2 vezes por semana.

• A  máquina  de  lavar  deve  ser  programada  para  utilizar  o  ciclo  de  lavagem

preferencialmente com água e desinfetante a base de cloro. Os funcionários devem

usar EPIs adequado para esse procedimento.

• Os  carrinhos  ou  equipamentos  utilizados  no  transporte  da  roupa  suja,  até  a

lavanderia, devem ser limpos e desinfetados após cada uso.

• Ao  final  da  estadia  do  hóspede,  deverá  ser  realizada  limpeza  e  desinfecção

completa do apartamento e superfícies, antes da entrada de novo hóspede.

• Manter limpos os componentes do sistema de climatização (bandejas, serpentinas,

umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a evitar a difusão ou multiplicação

de agentes nocivos à saúde humana, mantendo a qualidade interna do ar.

• O estabelecimento  que  utiliza  sistema  de  climatização  artificial  deve  possuir  o

Plano de Manutenção,  Operação e Controle (PMOC) atualizado de acordo com

Resolução- RE nº 9/2003 e normas da ABNT, assim como procedimentos e rotinas

de manutenção atualizadas e comprovantes de sua execução, de acordo com a Lei

13.589/2018. 

ESTAMOS FAZENDO TODOS OS ESFORÇOS PARA PRESTAR UM SERVIÇO COM
SEGURANÇA, SEMPRE PRIORIZANDO A SAÚDE DOS NOSSOS CLIENTES E DOS

NOSSOS COLABORADORES!

Cordialmente,

Alexandra C M Vieira

Indaiá Park Hotel



Este documento está de acordo com as diretrizes preconizadas pelas principais agências de
vigilância sanitária e pelo Ministério da Saúde do Brasil. Novas diretrizes e orientações poderão

ser implementadas, futuramente. 


