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1. La implementación de un Plan de Contingencia COVID-19
1.1. Conocido por todos sus empleados.
1.2. Identificar al responsable (coordinador general del Plan) que tiene a su cargo la definición y seguimiento de su 
ejecución, así como una adecuada comunicación.
1.3. Actualizado de acuerdo con los lineamientos de la Direção-Geral da Saúde (DGS) y el perfil de riesgo determinado.

2. Capacitación y calificación de todos los empleados como "agentes de salud pública"
2.1. Capacitación “Clean & Safe 2021” para el coordinador general (encargado) del Plan de Contingencia.
2.2. Capacitación o información sobre el Plan de Contingencia a todos los empleados directamente involucrados en la 
operación.

3. Materiales e información disponibles
3.1. Disponibilidad de materiales, productos y equipos necesarios para la operacionalización del Plan de Contingencia 
COVID-19.
3.2. La información de asesoramiento a empleados y clientes sobre medidas de prevención y comportamientos 
adecuados para mitigar el riesgo de contagio de COVID-19 está disponible de forma clara y accesible.
3.3. Divulgación de información sobre la aplicación gubernamental de contact tracing - StayAway COVID.
3.4. Adopción, siempre que sea posible, de procedimientos desmaterializados.

4. Una adecuada gestión de sus empleados, asegurando la protección y promoción de su Salud y 
Seguridad.
4.1. Refuerzo, cuando sea necesario, del canal de comunicación con el Servicio de Salud Laboral / Medicina del Trabajo 
de la Compañía.
4.2. Promoción de medidas de precaución y prevención adecuadas ante el brote de coronavirus COVID-19.
4.3. Uso de uniforme propio por parte de los empleados encargados de la limpieza, solo utilizado para este fin.

5. La articulación con Socios y Proveedores
5.1. Favorecer a socios y proveedores que adhieran al sello “Clean & Safe 2021” o que hayan adoptado medidas que 
contribuyan al control y mitigación de COVID-19.
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6. El uso adecuado de sus espacios y su reconfiguración funcional
6.1. Divulgación y verificación de las distancias interpersonales mínimas definidas por la DGS.
6.2. Creación, cuando sea posible, de caminos que eviten la formación de grupos e intersecciones entre personas, 
preservando la mínima distancia interpersonal.
6.3. El diseño funcional de los espacios, en particular la recepción, si es necesario y cuando es posible, se 
reconfigura para asegurar una distancia interpersonal mínima.
6.4. Minimizar el ruido / música ambiental.
6.5. Refuerzo de la disponibilidad de dispensadores de desinfectante de manos a base de alcohol - SABA (con al 
menos 70% de etanol).

7. Cumplimiento de las indicaciones de la DGS en cuanto a capacidad máxima de espacios
7.1. Exhibición, en lugar visible, de información, de acuerdo con las reglas de la DGS, sobre la capacidad máxima de 
personas en cada área, cuando sea relevante.
7.2. Previsión de metodologías de control de accesos y seguimiento de ocupaciones, en caso de ser necesario.

8. Ventilación adecuada de los espacios
8.1. Se privilegia la ventilación natural.
8.2. Realización de acciones de revisión y mantenimiento proactivo, limpieza y desinfección completa de todo el 
sistema HVAC, en su caso y de acuerdo con el plan de revisión o mantenimiento de las instalaciones.

9. Limpieza adecuada de espacios
9.1. El Protocolo de Saneamiento debe reforzar los Protocolos de Limpieza, particularmente en superficies y equipos 
con mayor manejo e interacción con los clientes.
9.2. Los materiales de limpieza son para un solo uso, siempre que sea posible, y se eliminan o desechan después de 
su uso.
9.3. Se da preferencia a la limpieza en húmedo sobre el uso de aspiradoras en seco, a menos que sean aspiradoras 
que utilicen un tanque de agua.
9.4. Todos los residuos de viviendas genéricos se depositan en cubos de basura con tapa, que no se abren 
manualmente.
9.5. Deben preverse o sugerirse procedimientos para garantizar la higiene del equipaje.

10. Promoción de procedimientos de Protección y Saneamiento individual para clientes
10.1. Disponibilidad de "Kits individuales de saneamiento y protección" para los clientes e información relevante 
sobre los procedimientos a seguir.

11. Manejo correcto de casos posibles, probables o confirmados de Covid - 19
11.1. Se define el protocolo de comunicación interna en caso de sospecha de un ocupante infectado (empleado o 
cliente).
11.2. Todo el personal conoce los procedimientos de seguimiento de los ocupantes.
11.3. El ocupante es guiado inmediatamente al Área de Aislamiento oa su habitación (según la situación).
11.4. Hay una Área especifica de Aislamiento que, aunque pueda tener diferentes funciones, puede transformarse 
rápidamente en un área de aislamiento y durante el período de existencia de situaciones sospechosas.
11.5. Se activa el Protocolo de Saneamiento del Área de Aislamiento y los espacios que ocupa, de acuerdo con los 
lineamientos de la DGS.
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12. Promoción de la gestión y el uso adecuados del espacio
12.1. Áreas comunes

12.1.1. Se encuentran disponibles cubos de basura específicamente dedicados a la eliminación de máscaras, guantes u otro 
material protector desechables de los clientes.
12.1.2. Todas las puertas no automáticas, incluidas las de acceso a las escaleras, se dejan abiertas (si son compatibles con los
Planes de Prevención, Protección y Emergencias y la seguridad del alojamiento).
12.1.3. Los accesos, siempre que indispensable, cuentan con tapetes que contribuyen a la desinfección de los espacios 
interiores y son adecuados para el flujo esperado de ocupantes.

12.2. Instalaciones sanitarias comunes
12.2.1. Se garantiza el suministro adecuado de materiales y equipos, como jabón líquido, desinfectante para manos a base de 
alcohol - SABA (al menos 70% de etanol) y papelera (idealmente con dispensador automático).
12.2.2. El secado de las manos se realiza preferiblemente con dispensadores individuales de toallas de papel desechables.

12.3. dormitorios
12.3.1. Las habitaciones que serán ocupadas por los clientes se mantendrán preferiblemente desocupadas dentro de las 24 
horas anteriores (siempre que sea posible desde el punto de vista operativo).
12.3.2. El Protocolo de Saneamiento de Habitaciones asegura que la remoción de ropa de cama y toallas se realice con un 
mínimo de agitación, enrollando de afuera hacia adentro, minimizando su contacto con el cuerpo de los empleados y 
transportándola de manera protegida en bolsas adecuadas.
12.3.3. Todas las piezas meramente decorativas que se puedan manipular se retiran de las habitaciones o se reducen al mínimo 
posible.
12.3.4. El agua, el minibar, el hervidor y la cafetera / tetera de cortesía deben tener un protocolo de higiene específico entre
estancias.
12.3.5. Se anima a los clientes a promover una ventilación natural adecuada en sus habitaciones.

12.4. Espacios de cocina, despensa y comedor
12.4.1. Todos los periodos de comida de los empleados garantizan, siempre que sea posible, la distancia interpersonal mínima 
(definida por la DGS) entre mesas o la existencia de turnos alternos.
12.4.2. Se evita el uso de dispensadores de comida.
12.4.3. Todos los periodos de comida de los clientes están sujetos preferentemente a reserva.
12.4.4. La ocupación de los espacios de comedor cumple con las directrices de la DGS.
12.4.5. Todos los espacios de comedor, siempre que sea posible, se trasladan al exterior, asumiendo el cumplimiento de otras 
pautas relevantes.
12.4.6. La manipulación de alimentos expuestos y listos para comer se realiza con los utensilios adecuados.
12.4.7. Todas las piezas puramente decorativas se retiran de las mesas.
12.4.8. Idealmente, todos los productos alimenticios (p. Ej., Condimentos, azúcar) son para uso individual y están disponibles “en 
la mesa” solo bajo pedido.
12.4.9. Todos los menús individuales son reemplazados por otros que no requieren manipulación por parte de los clientes.
12.4.10. Se adopta el uso de mascarilla con excepción de los periodos de consumo.
12.4.11. Todas las vajillas y cubiertos deben lavarse a máquina con un ciclo de alta temperatura.
12.4.12. Se refuerza el Protocolo de Saneamiento de bancos, mesas de trabajo e instrumentos de uso común en las áreas 
funcionales de preparación, confección y consumo de alimentos.

12.5. Lavandería (si aplica)
12.5.1. La ropa blanca para el dormitorio, piscina, uniformes para empleados, etc. se lavan en lavadoras separadas.
12.5.2. Todo el equipo para transportar y almacenar ropa y toallas está debidamente desinfectado.

12.6. Piscinas y equipos similares (si aplica)
12.6.1. El uso del espacio funcional de la piscina cumple estrictamente con el marco regulatorio y normativo, y los lineamientos
de la DGS en cuanto a ocupación / capacidad y permanencia, y distancia interpersonal entre ocupantes.
12.6.2. Se garantiza la higiene de los accesorios utilizados y se implementan procedimientos de prevención y control de 
infecciones.
12.6.3. Se refuerza la periodicidad de los registros actualizados de los resultados y las pruebas de calidad del agua, reflejando el 
refuerzo de los mecanismos de desinfección del circuito de agua de la piscina.
12.6.4. La limpieza de los equipos entregados a los clientes es obligatoria y se realiza con antelación.


