GUIA VALE DO CAFE SEGURO
Medidas de Retomada POS COVID-19
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Apresentacao:

O Vale do Café Convention & Visitors Bureau, preocupado com a retomada do turismo

em nossa regiao apos a abertura da quarentena decretada e entendendo que serao
necessarias medidas e acdes por parte dos empresarios da regiao, promoveu uma serie de
conversas e questionamentos com a participacao de varios profissionais para discutir o
cenario do setor apds a pandemia do COVID-19 e acdes necessarias para a retomada das
atividades.
Este conteudo tem por objetivo apresentar orientagcdes simples e necessarias de prevencao e
mitigacao da possibilidade de transmissao e contaminacao pelo COVID 19, pelos diferentes
elos da cadeia produtiva do turismo com foco em habitos e comportamentos pessoais e
empresariais, individuais e coletivos, na regiao do Vale do Café quando da retomada das
atividades e orienta-los sobre as medidas que deverao ser adotadas para promover o retorno
gradual de suas atividades.
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| PRATICAS DE SEGURANGA PARA SUA EMPRESA

Para que as empresas da cadeia do turismo consigam mitigar os riscos e manter-se em seguranca, o primeiro passo é
cumprir seus protocolos de higienizagao e limpeza, bem como, de saude dos colaboradores e manipulacao de
alimentos ja implementados no estabelecimento e complementa-los com as medidas de seguranca ligadas ao Covid

- 19.

Recomenda-se que os estabelecimentos verifiguem a necessidade de aperfeicoar suas rotinas de limpeza e suas
frequéncias.

Tais medidas sdao necessarias, devido ao comportamento do Coronavirus - Covid-19, que é muito sensivel ao
detergente ou sabdo e a temperatura quente (452C ou mais).

Tempo de permanéncia no ambiente depende da superficie:

aluminio e luvas cirurgicas plastico e papel inox vidro
8 horas 5 dias 48 horas 4 dias



| cuibADOS com Os FUNCIONARIOS

Antes da retomada das atividades e de retorno dos colaboradores é importante realizar
contato prévio a fim de identificar se 0o mesmo esta apto ao retorno imediato ou se deve
serdirecionado ao servigo de saude;

o E recomendavel a capacitacdo de todos os funcionarios (permanentes e temporarios),
antes da retomada das atividades, devido as mudancas em diversas praticas do
estabelecimento em decorréncia do cenario pés-Covid-19.

Os treinamentos devem abordar orientagées quanto:

e O que é o Covid — 19 e como o virus se propaga;

 Como agir caso algum colaborador contraia a Covid-19;

* Protocolos de higienizacao de ambientes, utensilios, mdoveis e equipamentos;
» Conducao de clientes quanto a distancia de seguranca;

e Higienizacdao de maos: processo correto e frequéncia;

e Uso correto do alcool em gel 70%;

e Protocolo de higiene pessoal e orientacdes para higiene de maos dos clientes;
» Protocolos de uso dos EPI's;

e Higienizacao de hortifrutigranjeiros e outros insumos.

Vele, o Cefe

i@




| cuibADOS com Os FUNCIONARIOS

e E recomendavel a verificacdo da temperatura dos funcionarios
ao chegar notrabalho;

e Manter Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional -
PCMSO dos funcionarios emdia;

e Todos os colaboradores devem manter-se em dia com seus
habitos higiénicos;

e Manter as unhas e cabelos cortados, barba feita, escovar os
dentes ao acordar, apds todas as refeicoes e apos fumar;

e Todos os colaboradores de todas as areas do servico de
alimentacao, além do uso de mascaras, quando aplicavel, devem
usar luvas, lembrando que se for o caso de uso de luvas, estas
devem ser trocadas sempre que mudarem de operacao e
higieniza-las na mesma frequéncia da lavagem de maos;

Segundo nota técnica da ANVISA “a adogéo do uso de luvas ndo deve ser
feita de maneira indiscriminada, devendo-se analisar, inicialmente, se
medidas mais eficazes e mais efetivas, como a higienizacdo das maos, nao
poderiam ser adotadas no lugar”.

e Recomendavel disponibilizar aos colaboradores, uniforme
proprio e individual (incluindo mascaras) e cal¢cados apropriados,
que devem ser trocados diariamente, quando estes entrarem no
servico;




| cuibADOS com Os FUNCIONARIOS

e Recomendavel disponibilizar vestiario para os funcionarios, com
armarios individuais para guarda de seus pertences;

e Conscientizar os colaboradores e supervisionar a pratica de, ao
sairem para intervalos de almoc¢o ou folgas, retirarem os uniformes e
ao retornarem, se possivel, banharem-se e colocarem novamente o
uniforme;

e Disponibilizar instru¢des nas areas de manipulacao com a correta
higienizacao das maos e sua frequéncia;

¢ Evitar o uso compartilhado de equipamentos e materiais de trabalho,
sendo recomendavel que cada colaborador tenha o conjunto
necessario as suas atividades;

e Funcionarios devem estar cientes sobre manter o afastamento de

segurancaentre eles e entre os clientes, comadistanciade 1,5 metros;
Os orgaos oficiais como a OMS, recomenda a distancia de 1lmetro entre as
pessoas, para este manual, adotamos a distancia de segurancade 1,5 metros.
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| uso DE MAsCARAS

O Ministério da Saude recomenda que mascaras cirurgicas e N95/PFF2 sejam priorizadas para os profissionais de saude,
considerando que os servicos de saude sao os locais com maior potencial de concentracao de virus, a0 mesmo tempo em
que a manutencao de suas atividades precisa ser garantida mediante acdes para a protecao de profissionais e pacientes.

Recomendacdes para uso das mascaras, quando forem adotadas
e Mascaras simples descartaveis: devem ser utilizadas por no maximo 2 horas;

» Mascara alternativa de pano (artesanal): ndo é recomendada para uso profissional. Mas, caso adotadas, devem ser utilizadas por até 3
horas, ou se perceber umidade.

Em relacao ao tecido mais indicado para a sua confeccao, vide nota técnica da ANVISA n2 23 de 07 de abril de 2020, que dispde sobre as
orientacoes gerais sobre mascaras faciais de uso nao profissional.

COMO COLOCAR A MASCARA
Q . %@ Q@ @

Higienize as maos Coloque a mascara Certifique-se de cobrir Durante o processo
segurando-a pelos bem o nariz e a boca e apos coloca-la,
elasticos ou tiras; e ajuste com seguranca evite tocar a parte

para minimizar os espacos da frente da mascara.

entre a face e a mascara

vector by: freepik



| uso DE MAscARAs
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Higienize as maos
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COMO RETIRAR/DESCARTAR A MASCARA

Retire a mascara

segurando-a pelos
elasticos ou tiras;

Q . 4 O .
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ApOs retirar, higienize

Mascaras descartaveis, Evite tocar e ndo retire a mascara i
descarte direto no lixo, pela parte da frente, se novamente as maos
mascaras de pano, porventura tocar essa parte,

higienize corretamente . .
realizar imediatamente

a higiene das maos.

conforme descrito a baixo

HIGIENIZACAO DE MASCARAS DE PANO

1. Lavar com agua e detergente;
2.Desinfeta-las por 5 minutos sob fervura ou por imersao em agua sanitaria de uso geral (Hipoclorito de Sédio)
por 20 minutos na diluicao de 500 ppm (4 colheres de sopa de dgua sanitaria para 1litro de agua);

3. Antes do uso recomenda-se que passe o ferro.
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l FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS

Supermercados, lojas de conveniéncias, lojas de roupas, sapatos, etc..

e Recomendavel personalizar o atendimento, oferecendo
horarios distintos para grupos de risco;

» Oferecer, sempre que possivel, servicos de entrega a
domicilio (delivery), inclusive lojas de roupas, sapatos, e
outros comércios, regras vide item vide item servico de
delivery;

e Instrucdes para caixa e pagamento, vide item Cuidados
na hora do pagamento;

e Evitar o uso compartilhado materiais de trabalho,
recomendavel que cada colaborador tenha o seu conjunto
necessario as suas atividades;

eConscientizar aos visitantes/consumidores que estiverem
dentro do estabelecimento para se manterem na distancia
de seguranca de no minimo 1,5 metros entre si;
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| FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS =

Supermercados, lojas de conveniéncias, lojas de roupas, sapatos, etc..

» Quando possivel, instalar pia com agua, sabao, papel
toalha e alcool em gel na entrada do estabelecimento para
seus consumidores higienizarem as maos ao entrarem;

e Recomendavel instalar barreira acrilica na area dos caixas
para minimizar o contato e manter em cada caixa solugao
desinfetante para que o colaborador possa higienizar a
esteira e maos;

» Orientar ao cliente para aguardar a higienizagao da
esteira, antes de retirar as compras do carrinho e coloca-
las no balcao;

e Controlar a frequéncia da higienizacao das maos dos
funcionarios;

e Controlar o fluxo de pessoas em seu estabelecimento,
limitando o acesso de acordo com o espaco disponivel, de
forma a minimizar a aglomeracao;




l FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS

Supermercados, lojas de conveniéncias, lojas de roupas, sapatos, etc..

e Caso o cliente adentre ao estabelecimento sem mascaras,
disponibilizar mascara descartavel;

* Vendedores e promotores devem manter-se, também, a distancia de
seguranca dos clientes e, se possivel, utilizarem de mascara e evitar
contato fisico, por exemplo, apertos de mao;

e Disponibilizar alcool em gel ou liquido a 70%, para funcionarios e
clientes, em locais de facil acesso e estratégicos a higienizacao das
Maos;

e Manter o ambiente de transito de pessoas (corredores),
constantemente higienizados;

* Higienizar a barra de empunhadura dos carrinhos e cestinhas de
compras, apos o uso do cliente;

e Ao final do expediente, deve-se realizar higienizacao completa dos
carrinhos para o expediente do dia seguinte;
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l FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS

Supermercados, lojas de conveniéncias, lojas de roupas, sapatos, etc..

e Funcionarios repositores usando mascaras e portando frasco com
solucao desinfetante (alcool gel ou liquido a 70%) para higiene das
Maos;

e Nos ambientes onde utilizar lixeiras, as mesmas devem ser fechadas
e com acionamento por pedal;

 Atentar para a higienizacao do sistema de ventilacdo das areas (ar
condicionado central, aparelhos individuais) em frequéncia a ser
recomendada pelo responsavel pela higienizacao.
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| FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS =

Aquisicao de géneros alimenticios e insumos: (aplicavel para todos os segmentos)

« Solicitar ao fornecedor maior cuidado na embalagem dos géneros
alimenticios e insumos que comprar (colocar em sacos plasticos para
transporte e entrega);

e Dar preferéncia a fornecedores que estejam seguindo protocolos de
qualidade para manipulacao dos produtos;

* Ao receber os géneros e insumos secos e pereciveis embalados, antes de
entrar para o estoque, devera retirar os sacos plasticos e higienizar as

embalagens individuais borrifando com produtos sanificantes; deve se
observar se a embalagem aceita borrifamento.
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| FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS g

Servico de delivery: (aplicavel para todos os segmentos)

* O entregador devera estar de mascara e dotado de alcool
gel 70% para higienizar as maos ao manipular os sacos
plasticos que embalam os insumos, a cada entrega;

¢ Em caso de alimentos prontos, lacrar todos os pedidos
para que nao haja risco de violagcao e contaminacgao;

¢ Os entregadores devem manter distancia minima de 1,5
metros do cliente no momento da entrega;

e Entregadores que facam parte do quadro de
colaboradores do estabelecimento devem ser incluidos nos
programas de capacitacao;

e Entregadores devem utilizar mascaras, inclusive para
realizar as entregas aos clientes;
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l FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS

Servico de delivery: (aplicavel para todos os segmentos)

* As embalagens de transporte (térmicas popularmente
conhecidas como bags) nunca devem ser colocadas
diretamente no chao em nenhum momento, devido aos
riscos de contaminacgao;

* A bag de transporte devera ser higienizada a cada retorno
ao seu ponto base;

¢ Em caso de troco em dinheiro, é recomendavel que a
devolucao seja feita em saco plastico para nao haver
contato com as maos;

e Recomenda-se sempre o uso de embalagem externa

(secundaria) para protecao extra do involucro principal que
contera o alimento.

vector by: freepik



FORNECEDORES DE GENEROS ALIMENTICIOS E INSUMOS

Cuidados na hora do pagamento: (aplicavel para todos os segmentos)

l Ikt

e Quando aplicavel, dar preferéncia ao uso de aplicativos de
pagamento online, cartdao de crédito virtual, entre outros.
Solicite a administradora da maquina de cartao para que
substitua suas maquinas atuais por maquinas de
aproximacao, sem necessidade de insercao de chips e
digitalizacao de senha.

e Para o uso das maquinas de cartao convencional, sugere-se
envelopa-la com plastico filme, higienizar a cada uso e
remover o filme no final do expediente;

e Recomendavel em locais de caixa e pagamento, colocar no
piso uma espécie de faixa adesiva para formacao de fila, com
distancia de 1,5 metros entre as faixas, para que os clientes
possam se manter distanciados.




| MEIOS DE HOSPEDAGEM

o Oferecer aplicativos de check-in e preenchimento de ficha oficial
online;

e Instrugcdes para caixa e pagamento, vide item Cuidados na hora do
pagamento;

e Higienizar as chaves e cartdes borrifando com alcool 70% em frente
ao cliente eimediatamente antes de entrega-las ao hospede;

e Oferecer um whatsapp do hotel para qualquer duvida ou solicitacao
do hdspede, incluindo pedidos de room-service;

e Todos os colaboradores de todas as areas do meio de hospedagem,
devem manter-se paramentados com mascara e, quando aplicavel,
luvas, lembrando que se for o caso de uso de luvas, devem ser trocadas
sempre que mudarem de operacao;

o E recomendavelinserir nas orientacdes aos hdspedes, procedimentos
de lavagem de maos, uso de alcool em gel e o distanciamento de
segurancga;

HOTEL



| MEIOS DE HOSPEDAGEM

e Deve-se dar atencao especial aos colaboradores do setor de
manutencao patrimonial, capacitando-os para se manterem com seus
uniformes o mais limpos possivel, atentarem-se aos habitos de higiene de
lavar as maos constantemente;

e Disponibilizar cartazes de orientagcao de lavagens de maos para as areas
comuns dos funcionarios;

e Evitar o uso compartilhado de equipamentos e materiais de trabalho,
sendo recomendavel que cada colaborador tenha o seu conjunto
necessario as suas atividades laborais;

e Disponibilizar alcool em gel ou liquido a 70%, para funcionarios e
clientes, emlocais de facilacesso e estratégicos a higienizacao das maos;

e Se algum hdéspede adentrar ao estabelecimento sem mascaras,
disponibilizar mascara descartavel para ele e solicitar que sempre a use

quando estiver em areas comuns;

e Orientar o funcionario a higienizar as maos, antes e depois do transporte
de malas dos hospedes;

e Recomendavel que o elevador seja utilizado por uma pessoa, porvez;

HOTEL
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| MEIOS DE HOSPEDAGEM ﬁ

« Recomendavel a higienizagao dos elevadores a cada 2 horas
ou conforme o fluxo de pessoas;

e Quartos devem ser mantidos arejados, limpos diariamente,
comtrocatotalderoupariade camae debanho;

» Deve-se atentar para a limpeza do sistema de ventilacao das
areas comuns e dos quartos (ar condicionado central ou
equipamento individual), lavando os filtros e telas no caso de
equipamento de areas comuns;

* Mensalmente realizar a higienizacao completa do sistema de
ventilacao através de empresa terceirizadas e uso de produtos
apropriados e autorizados para tal finalidade, devidamente
registrados no érgao competente;

e Utilizar “carrinhos” ou utensilios préprios e exclusivos para
remocao de lixos dos quartos, higieniza-los ao término do uso;

vector by: pch.vector
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| MEIOS DE HOSPEDAGEM ~

e Evitar o uso ou tomar cuidado com estofados, almofadas,
cortinas e carpetes, promovendo quando necessario, limpeza
secaouavapor;

e Sugere-se que roupas de banho sejam deixadas no quarto,
ensacadas, aoinvés de expostas;

e Substituir amenities (shampoo, condicionador, sabonete)
por recipientes de parede (dispensers ou disponsers) que
sejam abastecidos com refil e higienizados com frequéncia;

e Nos ambientes onde utilizar lixeiras, as mesmas devem ser
fechadas e com acionamento por pedal;

e Lavar e higienizar com produtos proprios, preferencialmente
de uso profissional para lavanderias, toda a rouparia de cama,
mesa, banho, incluindo edredons e cobertores a cada troca de
quarto;

e Rouparias de cama e banho devem ser embaladas em saco
plastico nalavanderia apos serem lavadas e passadas;

e Quando possivel, deixar para colocar a roupa de cama 2
horas antes da chegada do hdspede;

vector by: pch.vector
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IMEIOS DE HOSPEDAGEM

e Atentar para que a rouparia seja cuidada apenas por uma
pessoa, evitando o manuseio por outras pessoas;

e Evitar que as roupas fiquem expostas no carrinho ou em
locais de grande circulacao (corredores);

o Areas comuns (halls, corredores, sala de TV, sala de jogos,
etc) devem ter seus ambientes e mobilias também
higienizados diariamente, sugerido no minimo 3x/dia;

e Minimizar ao maximo possivel a exposicao de souvenir e
itens de decoracao que sejam de dificil higienizacao;

¢ Osbanheiros de funcionarios e de uso de clientes devem ser
higienizados a cada 2 horas e pode-se implantar uma tabela
de controle com data, assinatura e horario da limpeza;
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| MEIOS DE HOSPEDAGEM :

e Acesso a garagens é recomendavel que seja instalado uma
barreira sanitaria, do tipo piscina, dotada de solugao
desinfetante, onde os veiculos possam passar antes de entrar
nagaragem;

e Nas entradas do estabelecimento, sugere-se ter “tapete
sanitario”, tapete umedecido com solugao desinfetante para a
solados calcados;

e Evitar eventos em locais fechados, centro de convencdes,
brinquedoteca, salasdejogosesalasde TV,

e Salas de academia, vide higienizacao no item “academia”
deste guia.




BARES, RESTAURANTES E LANCHONETES (INCLUINDO
OS EXISTENTES NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM)

e Aquisicao de insumos conforme indicado no item Aquisicao de
géneros alimenticios einsumos acima;

e Instrugdes para caixa e pagamento, vide item Cuidados na hora do
pagamento;

» Oferecer servicos de entrega a domicilio (delivery), regras vide item
servicodedelivery;

e Disponibilizar instru¢cdes nas areas de manipulacdao com a correta
higienizacdao de maos e sua frequéncia;

e Nos ambientes onde utilizar lixeiras, as mesmas devem ser fechadas e
com acionamento por pedal;

e Evitar o uso compartilhado de equipamentos e materiais de trabalho,
sendo recomendavel que cada colaborador tenha o seu conjunto

necessario as suas atividades;

e Devem estar cientes sobre manter o afastamento de seguranca de 1,5
metros, entre eles e entre os clientes;

eQuando aplicavel, higienizar cardapios a cada troca de mesa;

Ity 6 G
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| BARES, RESTAURANTES E LANCHONETES ~

e Reorganizar as mesas e cadeiras para que elas se mantenham na
distancia de 1,5 metros entre as cadeiras, de forma confortavel. Caso
sejam mesas redondas, daquelas de muitos lugares, cuidar para
observar o espacamento entre as cadeiras, diminuindo pela metade o
numero de cadeiras da mesa;

» Nas entradas do estabelecimento, sugere-se ter “tapete sanitario” com
tapete umedecido com solucao desinfetante para a sola dos cal¢cados;

e Uso de toalhas de mesa descartaveis ou de panos trocadas a cada
mudanca de clientes;

e Recomendavel que as mesas nao tenham enfeites de dificil
higienizacao;

e Recomendavel disponibilizar os utensilios necessarios a alimentacao,
somente na horado uso;

e Disponibilizar alcool em gel ou liquido a 70%, para funcionarios e
clientes, em locais de facil acesso e estratégicos a higienizagao das
Maos;
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| BARES, RESTAURANTES E LANCHONETES |

e Garcons utilizarem-se de mascara para atender o cliente e
manter a distancia de seguranca;

e Solucao desinfetante, disponivel para que os garcons higienizem
asmaos antes de servir aos clientes;

e Sempre que possivel, pedir ao cliente para pegar sua bebida na
bandeja e abrir suas garrafas;

e Colaboradores do balcao de servigos, manterem-se sempre com
as maos higienizadas e com mascaras;

e Higienizar os banheiros a cada hora durante os servicos de
almoco e de jantar, supervisionando com registro em fichas de
controle com hora, assinatura e responsavel pela realizacdao da
higienizacao;




lBARES, RESTAURANTES E LANCHONETES

e Higienizar o saldo do estabelecimento antes do inicio das
atividades, durante o periodo de movimento quando necessario e
ao finaldo expediente;

» Higienizar os ambientes do estabelecimento (pisos, paredes,
janelas, vidros, etc) apods a paralisacao dos servicos, com agua,
sabao e aplicacao de solugao desinfetante devidamente registrada
pela ANVISA;

* Quando do uso de buffet ou autosservico, adaptar a estrutura de
balcao para protecao dos alimentos contra goticulas e aspersao de
salivas;

e O balcao devera ser adequado e projetado de tal forma que seja
permitida protecao ao alimento contra goticulas e diminuicao do
espaco de manipulagcao paraapenas entrar o utensilio de servico;

e Verificar a possibilidade de disponibilizar colaboradores
devidamente paramentados para servir os clientes, a fim de reduzir
o contato com os alimentos. Caso seja optado pelo sistema de
autosservico, que sejam expostas por¢cdes menores para que a
reposicao seja frequente;

dobradigas

vidro

Espacode 15 a
20 cm para
sServir

Ideia para adaptacao de balcdes de buffet e autosservico
para protecao de goticulas e aspersao por consumidores.
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e Cumprir a rotina de higienizacao frequente das
superficies da area do buffet, bem como utensilios
usados para servir o cliente. Estabelecimentos que
optarem pelo servico de buffet devem adotar
procedimento de troca de pegadores, conchas,
colheres e outros utensilios de uso dos clientes para
se servir, com frequéncia e conforme necessidade;

e Quando aplicavel, é recomendado suspender
temporariamente o balcao compartilhado entre
cliente e manipulador de alimento, como ocorrem
em alguns casos com bares e sushibares;

e Temperos devem ser disponibilizados em sachés
individuais ou, quando essa op¢ao nao for possivel,
oferecer o produto aos clientes fracionados em
recipientes.




LOCAIS DE VISITACAO (MUSEUS, FEIRAS, EXPOSICOES,

FAZENDAS HISTORICAS...)

e Funcionarios devem estar treinados para orientacao aos
visitantes em manterem a distancia de seguranca;

e Disponibilizar lavatorios para lavagem das maos, dispostos em
locais de facil acesso e quando necessario, com orientacdes
quanto a corretalavagem das maos, para funcionarios e clientes;

e Quando aplicavel, distribuir mascara para visitante;

e Disponibilizar alcoolem gel ou liquido a 70%, para funcionarios
e clientes, em locais de facil acesso e estratégicos a higienizagcao
das maos;

e Nos ambientes onde utilizar lixeiras, as mesmas devem ser
fechadas e com acionamento por pedal;

e Nas entradas do estabelecimento, sugere-se ter “tapete
sanitario”, tapete umedecido com solucao desinfetante para a
solados calcados;

e E recomendavel o uso de protecdo descartavel para os
calcados, ou pantufas de plastico; no caso das pantufas devem
ser higienizadas a cada uso;

Vet ot



I LOCAIS DE VISITAGAO (MUSEUS, FEIRAS, EXPOSICOES, FAZENDAS HISTORICAS...)

e Durante o expediente, realizar higienizacao do ambiente no
minimo 3x/dia com desinfec¢cdo das areas de passagem e
exposicao;

e Apds o expediente deve ser realizada uma desinfeccao em
todos os ambientes;

e Controle de acesso de quantidade de visitantes, respeitando a
distancia de segurancal,5 metros entre as pessoas;

¢ Quando aplicavel, isolamento das obras de artes em exposicao
para que sejam apenas apreciadas visualmente e nao tocadas;

* Quando aplicavel a conducao por guias, o guia deve manter-se
na distancia de segurang¢a em relagcao aos visitantes, podendo
utilizar para sua comunica¢cao microfone e caixa de som.

Vet ot




Kt
TURISMO RURAL (VISITA AS PROPRIEDADES RURAIS) E ”*
RECREACAO NOS MEIOS DE HOSPEDAGEM

* Manterem-se a distancia de seguranca nas atividades propostas;
o Cuidar-se para evitar contatos interpessoais ao ensinar uma pratica;

e Usode mascaras pelos colaboradores.




| MEIOS DE TRANSPORTE

taxis e veiculos de aplicativos

e Instrucdes de pagamento, vide item ‘Cuidados na hora do
pagamento”;

e Motorista adotar a pratica de abrir e fechar a porta aos
passageiros, evitando a contaminacao pela macaneta;

 E recomendavel uma barreira de acrilico entre os bancos,
evitando o contato;

e |niciar a corrida com as janelas abertas para manter a
ventilacao;

e Disponibilizar lenco umedecido e alcool em gel ou
liquidos a70% para os passageiros sanitizarem as maos;

e Caso sejaum unico passageiro, orientar para que sente no
banco de tras paraaumentar a distancia de seguranca;

e Higienizar os bancos do veiculo entre as corridas e os
locais onde haja contato com as maos;

e Motorista deve usar mascara durante a corrida e, se
possivel, fornecer mascara ao seu passageiro.




| MEIOS DE TRANSPORTE

Onibus

* Rever taxa de ocupacgao para manutengao da distancia
de seguranca (recomendado um passageiro para cada
duplade bancos);

e Disponibilizar alcool em gel ou outro sanificante para
Os passageiros na entrada;

e Motorista devera usar mascara, e nao permitir a
permanéncia de pessoas sem mascaras ho interior do
veiculo;

e Higienizar os bancos do veiculo entre as corridas e
também as partes onde o passageiro passa ter contato
com as maos, por exemplo, dispensadores de bagagem,
barrasde apoio, etc;

 Veiculos com banheiro devem ser higienizados a cada
parada;

e Disponibilizar no banheiro do veiculo instrucdes para a
correta higienizagao das maos, dispondo de sabonete
liguido ealcoolem gel.

=N
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| Guias DE TURISMO

e Capacitar-se paraas praticas de biosseguranca;
e Deve usar mascara e orientar ao grupo para a utilizagcao;

e Comunicar-se com microfone, e respeitar o
distanciamento de seguranca de 1,5 metros; evitando o
contatointerpessoal;

e Orientar ao grupo para manter-se na distancia de
seguranca entre seus membros;

£

e Ter a disposicao para si e para o grupo solugao
desinfetante, para higienizacao da maos;

e Dependendo do ambiente e onde o grupo estiver,
recomenda-se, para melhorar sua eficiéncia de
higienizacao, inicialmente limpar as maos com lengo
umedecido e, ap0ds, desinfetar com o uso de alcoolem gel.




| AcADEMIAS

e Instrucdes para caixa e pagamento, vide item “Cuidados na hora do
pagamento”;

e Funcionarios e clientes deverdao usar mascara;
e Disponibilizar solucao desinfetante na entrada do aluno a academia;

e Limpeza frequente de ambientes, colchonetes e equipamentos com
solucao desinfetante, a cada uso;

e Manter o distanciamento de seguranca entre as pessoas, se hecessario,
fazendo o rearranjo de distanciamento entre a localizacdo dos
equipamentos;

e Evitar aglomeragdes dentro dos espagcos comuns;

e Manter janelas abertas e ambientes bem ventilados;

e Disponibilizar alcool gel para limpeza dos equipamentos a cada uso;

e Evitar o uso compartilhado de equipamentos sem antes higieniza-los;

e Evitar contato fisico entre instrutores e alunos para demonstracao de
posi¢cdes ou forma correta de uso de equipamentos;

e Nos ambientes onde utilizar lixeiras, as mesmas devem ser fechadas e
com acionamento por pedal;

e Orientar professores e instrutores a fazerem a higiene dos
equipamentos, frequentemente.

)
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| TURISTA

e Use mascara em todos os ambientes;

e Higienize o celularcom alcoolem gel;

e Respeite odistanciamento de segurangade 1,5 metros;

e Lave as maos com agua e sabao, com frequéncia;

e Use alcoolgelquando nao puder lavar as maos com agua e sabao;

e Evite compartilhar copos, pratos ou outros artigos de uso pessoal;
e Evitetocar os olhos, o narize aboca comas maos nao higienizadas;

e Higienize a mala quando retornar de viagem, guarde em local protegido
de contaminacao;

e Evite tocar desnecessariamente em superficies e apoiar-se em balcdes;

e Ao entrar no transporte publico, evite falar, mexer no celular, use
sempre mascara;

e Recomendavel o uso de mascara tipo Shield em locais de grande
circulacao, além damascarade pano;

e Caso retorne de viagem de areas afetadas, deve monitorar seus
sintomas por 14 dias emisolamento social;

« E recomendavel se ndo estiver bem de satide, caso possivel, ndo viajar.

Vele o €.t

Turista, continue se cuidando, respeitando
e cumprindo com todas as orientacdes
oficiais recebidas sobre os cuidados para
nao se contaminarcomo COVID 19

vector by: freepik
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SOLUCOES DESINFETANTES DE USO MAIS COMUM, VANTAGENS
E EFEITOS ADVERSOS:

Alcool 70% (liquido ouemgel)

 Muito eficaz, possui acdo rapida, sem residuos ou manchas, ndo é corrosivo e de baixo custo. E bom para
desinfetar pequenos equipamentos ou dispositivos que podem serimersos, além

o Altamente INFLAMAVEL.

e Recomenda-se que, ao aplicar o alcool 70%, se evite ficar perto de fontes de fogo (fogao, isqueiro, fosforos, etc.).

* N3o permanece molhado e a evaporacao rapida dificulta a conformidade do tempo de contato (em grandes
superficies ambientais, por exemplo). E afetado por fatores ambientais: é inativado por material organico (por isso
se recomenda limpeza prévia). Pode danificar os seguintes materiais: tubos de plastico, silicone, borracha,
deterioracao das colas.

Hipocloritode sédiooucalcio:

e Na concentracado de 0.5% € um produto corrosivo, a semelhanca da agua sanitaria cuja concentracao de
hipoclorito é maior (2,0% e 2,5%), podendo causar lesdes severas dérmicas e oculares.

e Portanto, devem ser tomadas as precauc¢des necessarias de protecao individual durante os procedimentos de
desinfeccao e diluicdo de sua concentracao para 200 ppm.

¢ A aplicacao de hipoclorito de soédio sobre superficies metalicas pode levar a oxidacao, de forma que, podem ser
usados outros produtos nos locais onde ha predominancia de metal.

oFE instavel apods diluicdo e pode ser desativado pela luz, pelo que se recomenda a utilizacdo imediata apds a
diluicao.

* N3o deve ser misturado com outros produtos, pois o hipoclorito de sdédio reage violentamente com muitas
substancias quimicas.
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' SOLUGCOES DESINFETANTES DE USO MAIS COMUM, VANTAGENS E EFEITOS ADVERSOS:

Tabela orientativa para preparacao de solucao clorada a 200 ppm de acordo com o tipo de produto a ser utilizado

PRODUTOS A BASE DE CLORO

DOSE PARA 1000 LITROS DE AGUA

Hipoclorito de sodio 20% a 30% de Cl (liquido) 30a50mL
Agua sanitaria a 2% (liquido) 100a 200 mL
Hipoclorito de calcio a 10% (po) 10 gramas
Cloro granulado a 65% (po) 1,54 gramas

Cloro estabilizado em tabletes (65% a 90% de cloro)

Seguir instrugao do fabricante

Fonte: Manual de procedimentos para queijarias artesanais. SEBRAE Para. 2013

Importante: Na aquisicao de produtos a base de cloro, observar se estes possuem alvejantes ou algicidas na sua
composicao. Nao é permitido o uso desses produtos como desinfetantes se possuirem essas outras substancias

adicionados.
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Conclusao:

Este Guia traz de forma simples e objetiva resultados da experiéncia dos profissionais para
os aspectos de seguranca, aliados com algumas experiéncias de outros paises que ja estao nesse
processo de abertura e exemplos de outras recomendacdes publicadas poralguns Estados.

Tais recomendacdes sao, neste momento, um objeto vivo passivel de alteracdes, do
surgimento de novas recomendacdes e foram elaboradas com a preocupacao em promover o
minimo de investimentos financeiros possiveis necessarios, destacando-se aqui pelo bom
senso, pela grande necessidade de conscientizacao de seus profissionais para as praticas
necessarias e, sobretudo, pelo didlogo e observacdes cotidianas do que € simples e necessario
para minimizar a possibilidade de transmissao do Corona Virus aos clientes e visitantes de nossa
regiao.

O Vale do Café C&VB, esta a disposicao para apoiar e orientar, trabalhando cada vez mais
para desenvolver e fortalecer o setor de turismo em nossa Regiao.
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DzerTA

pROjETOS, consulrorias
& TREINAMENTOS

UNIVERSIDADE DE

VAaSSOURAS

Profa. Dra. Marise Maleck

Vice-Coordenadora do Mestrado em Ciéncias Ambientais, Universidade de Vassouras, Vassouras, RJ.

Professora Titular e Pesquisadora Responsavel do Laboratoério de Insetos Vetores /Universidade de Vassouras, Campus Vassouras e Campus Marica.
Responsavel pela Pesquisa e Extensao da Universidade de Vassouras - Campus Marica.

Pesquisadora Colaboradora do Laboratério de Entomologia Médica e Forense, Instituto Oswaldo Cruz/FIOCRUZ, RJ.

Fabrinni Monteiro dos Santos

Consultor em Seguranca e Qualidade dos Alimentos e Bebidas

Auditor Lider em Sistema de Gestao da Seguranca e Qualidade de Alimentos
Diretor Técnico da Dzetta — Projetos, Consultorias e Treinamentos LTDA




	1: 0
	2: 0
	3: 0
	4: 0
	5: 0
	Página 6
	7: 0
	8: 0
	9: 0
	Página 10
	11: 0
	Página 12
	13: 0
	14: 0
	Página 15
	16: 0
	17: 0
	Página 18
	19: 0
	Página 20
	21: 0
	Página 22
	Página 23
	24: 0
	25: 0
	Página 26
	Página 27
	28: 0
	Página 29
	30: 0
	31: 0
	32: 0
	33: 0
	34: 0
	Página 35
	36: 0
	37: 0
	Página 38
	39: 0

