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Na hora de reabrir as portas do hotel Gran Cruz House e do
restaurante Casario, apdés tdo longo periodo de encerramento
para fazermos face a pandemia do Corona virus, importa afirmar
inequivocamente que a seguranga e o bem-estar de nossos clientes
e colaboradores sdao a nossa principal prioridade.

Estamos a trabalhar activamente para criar essas condigdes em todos
os espagos e servigos, de acordo com as orientagbes definidas pela
Direcgdo Geral de Salde, bem como os requisitos de atribuigdo do
selo “Clean & Safe” pelo Turismo de Portugal.

Aumentamos a frequéncia das medidas de higiene e prevencao,
introduzimos medidas suplementares e restringimos a capacidade do
restaurante e de outras &reas comuns.

Esta brochura sintetiza os nossos compromissos para com oS
clientes, colaboradores e fornecedores em termos dos procedimentos
de prevencdo e controlo de caracter geral e especificos para cada
espago e actividade, estabelece a composigdo e responsabilidades
do Comité de Crise, as medidas a tomar perante um caso suspeito e
o respectivo seguimento em caso de confirmagéo.

Ao respeitarmos e fazermos respeitar o conjunto das medidas
previstas neste Plano de Contingéncia, estaremos a proteger-nos e
a proteger os outros, mas também a contribuir para o sucesso da
reabertura da Gran Cruz House e do restaurante Casario.

Muito obrigado a todos.

Jorge Dias
Director Geral
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Com este Plano de Contingéncia pretendemos atingir fundamentalmente
os seguintes objectivos:

a) Assegurar aos colaboradores, fornecedores e clientes,
condig¢des de seguranca e de salde, de forma continuada e
permanente,tendo em conta os principios gerais de prevencdo;

b) Definir procedimentos a adotar perante um colaborador,
fornecedor ou cliente com sintomas de COVID-19.

0 Plano de Contingéncia é elaborado de acordo com as orientacdes
da Direccgéo Geral de Salde e os requisitos de atribuicdo do selo

“Clean & Safe”, e aprovado pelo Director Geral da empresa.
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0 Coronavirus SARS-CoV-2 é um agente bioldégico que origina uma
doenga chamada de COVID-19, que se transmite facilmente por
contacto com secregles respiratérias de uma pessoa infetada.

A transmissdo pode ocorrer por via aérea, através de goticulas
de saliva quando outros dindividuos tossem, espirram ou falam.
Considera-se pouco provavel que a transmissdo por via aérea ocorra
em distéancias superiores a 2 metros.

Para além da via aérea, a contaminagdo também se pode realizar por
contacto das nossas mdos com superficies e/ou objetos contaminados
se depois tocarmos na boca, nariz e olhos. Apesar do virus poder
sobreviver varias horas em superficies, qualquer detergente de uso
habitual doméstico destréi-o.

Por disso, a lavagem frequente das mdos, o uso de mascara, a
disténcia social e a correcta higienizagdo de espagos, produtos e
utensilios constituem as principais armas de combate a propagagédo
do virus.
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E criado um Comité de Crise responsével pela elaboracdo deste Plano
de Contingéncia e por coordenar as acgdes e medidas a tomar perante
um caso suspeito e o respectivo seguimento em caso de confirmagdo.

0 Comité de Crise é constituido por:

Carlos Fernandes, Director do Sistema Gestdo Integrado;
Ana Teresa Carvalho, Directora Administrativa e Financeira;
Elsa Couto, Directora de Comunicagdo;

Helder Rodrigues, Director Industrial;

André Ribeiro, Gerente da Gran Cruz House;

José Guedes, Chefe de Cozinha Restaurante Casario.

A coordenagdo do Comité de Crise é assegurada pelo Diretor do
Sistema Gestdo Integrado e a implementagdo, monitorizagdo e reporte

sdo assegurados pelo Gerente da Gran Cruz House.
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Formagdo adequada de todos os colaboradores sobre este Plano de
Contingéncia, sobre o Protocolo de Desinfecdo e novos procedimentos
a adotar.

Reducdo do nimero de clientes que podem permanecer em simulténeo
em cada espago, de forma a ndo ultrapassar a lotagdo maxima
definida pela legislagdo para cada zona especifica.

Diminui¢cdo do nimero quartos disponiveis.
Comunicagdo de todas as formalidades de protecgdo através de

meios electrénicos, do diretério e de cartazes a afixar nos

locais apropriados.



Serao fornecidos equipamentos de protecgao individual a todos
os colaboradores (fardas, mascaras e luvas) em funcdo das tarefas
individuais, que devem ser usados de acordo com as regras definidas.

Serd disponibilizada solugdo antisséptica de base alcodlica e as
respectivas recomendagdes de uso na rececdo, entrada e saida do
elevador, restaurante, esplanada, quartos e zonas de staff.

Todos os equipamentos utilizados pelos clientes tais como
botdes do elevador, maganetas das portas, ou corrimdes serao
higienizados segundo o protocolo de desinfegdo preconizado pela
DGS, ou seja, pelo menos 6 vezes por dia.

Sempre que possivel, deverd ser promovida a renovacgdo do ar
através da abertura de portas e janelas.

- A extragado do ar nos quartos de banho, funciona 24 sobre 24 horas.

- As unidades de ar condicionado em funcionamento, serdo higienizadas
da seguinte forma:

- No restaurante e cozinha - diariamente as 16h00;

- Nos quartos -higienizadas por spray quimico a cada rotagdo
de clientes;

- Nos quartos - higienizadas por imersdo dos filtros em
SANIGERM CV semanalmente as 16h00;

- Na recepgdo - diariamente higienizadas por spray quimico e
semanalmente por imersdo dos filtros em SANIGERM CV.

- Serdo reforgadas as medidas previstas no plano HACCP nomeadamente
no que diz respeito a limpeza e desinfecao de equipamentos,
utensilios e instalagdes e evitando, ao maximo, manipulagdo
directa dos alimentos.

As portas que ddo acessos aos lavatdrios devem permanecer,
sempre que possivel, abertas.
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Secefocdio

A circulagdo nas zonas comuns dentro do edificio, obriga ao uso
de méscara. Se solicitada, serd fornecida uma mascara.

Na Recepgdo apenas poderdo permanecer 2 pessoas em simulténeo.

Serd tinstalado um dispensador de solug¢do hidro-alcodlica e uma
barreira fisica de acrilico no posto de recepgdo, bem como
toalhitas higiénicas hidro-alcodlicas.

Os horarios dos check-in/check-out, feito preferencialmente
online, serdo geridos de modo a evitar aglomeracdes de pessoas,
promovendo o pagamento por via digital e em alturas de menor afluéncia.

Quando ocorrerem vendas, os sacos serao colocados no balcdo de
forma a evitar qualquer contato com os clientes;

E incentivado o uso do cartdo em detrimento de dinheiro. Apds
cada pagamento, o TPA serd higienizado com uma toalhita higiénica
hidro-alcodélica.

Um cartaz indicard as regras gerais de acesso aos diferentes

espagos, bem como as respectivas capacidades médximas no caso de
nao coabitantes.
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A capacidade do elevador é limitada a 2 pessoas, posicionadas de
acordo com a sinalética marcada no chao.

- A porta do elevador é colocado um dispensador de solucdo hidro-alcodlica.
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0 restaurante passa a ter capacidade maxima de 18 clientes em
simultaneo, sendo 10 na sala e 8 na esplanada.

A disposicdo das mesas e cadeiras deve permanecer fixa, sé
podendo ser densificadas a pedido dos clientes e apenas no caso
de coabitantes. Este aviso deverd constar de cartaz afixado em
local bem visivel.

Serado incentivadas as reservas e marcagdes, de modo a minimizar
a aglomeragao de clientes.

Os horéarios das refei¢des devem ser geridos de modo a respeitar
as recomendagoes de distanciamento social.

As mesas ndo contém quaisquer objetos decorativos, e os copos
talheres, pratos, guardanapos descartdveis e alimentos sdo apenas
disponibilizados em frente ao cliente.

- As cartas de refeicdo, de vinho e de cocktails sdo preferencialmente
disponibilizadas online com leitura através de QR code e, apenas
a pedido do cliente, é disponibilizada carta plastificada, a qual
é higienizada apds cada utilizagédo.

E dincentivado o uso do cartdo em detrimento de dinheiro. Apds
cada pagamento, o TPA serd higienizado com uma toalhita higiénica

hidro-alcodlica.

Apds cada pagamento é disponibilizado ao cliente uma toalhita
higiénica hidro-alcodlica.

Geveles

Colocagdo de 1 kit em cada quarto com: solugdo assética, luvas,

mascara(s) e toalhitas higiénicas hidro-alcodlicas.



- A limpeza dos quartos vai ser realizada em dois momentos: primeiro
remove-se a roupa de cama e atoalhados de acordo com Protocolo de
Desinfecdo; deixa-se o quarto a arejar durante 2 horas e sé
depois se realiza a limpeza e respetiva desinfecgdo.

A limpeza dos quartos serd comunicada aos clientes para transmitir
seguranca (quarto higienizado de acordo com as recomendagdes de
prevengao COVID-19).

Reduzir ao maximo, a intervencdo por parte dos colaboradores no
interior de cada quarto durante a estadia.

Serdo reduzidos os objetos decorativos para simplificar a
higienizacdo dos quartos.
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Quem apresentar sintomas da COVID-19, nomeadamente temperatura
superior a 37,5°C, tosse, dificuldades respiratérias, dores de
cabeca ou corporais persistentes, devera ficar em casa e avisar
telefonicamente o seu superior hierdrquico.

Enloardtr

0 relégio de ponto digital deverd ser substituido pelo registo
manual de assiduidade.

E efectuado um controlo da temperatura corporal a todos os
colaboradores e fornecedores a entrada do edificio. Quem apresentar
temperatura superior a 37,5°C, ser-lhe-a barrada a entrada.

Sdo efectuadas acgdes de sensibilizacdo a fornecedores e
subcontratados para o cumprimento das regras basicas de prevencdo
do COVID-19.

E obrigatério uso de madscara pelos colaboradores e fornecedores
para o acesso aos edificios e nas zonas comuns fechadas.



Fovnecedores

0s fornecedores sé poderdo efectuar entregas dentro dos horarios
pré-estabelecidos e recomenda-se o uso de aventais descartdveis na
rececdo dos produtos.

Fovnecedores

E garantida formacdo a todos os colaboradores sobre este

Plano de Contingéncia, sensibilizando-os para o cumprimento

das regras de lavagem e higienizagdo correta das mdos, regras
de etiqueta respiratdéria, regras de conduta social e contacto
(com colaboradores, fornecedores e clientes), regras sobre como
usar mascara, regras de controlo da temperatura corporal, regras
de limpeza de superficies e tratamento de roupa, protocolos de
desinfegdo e regras sobre como reconhecer e atuar perante um caso
de suspeita de COVID-19.

Nas deslocagdes para o trabalho e respetivo retorno a casa, os
colaboradores devem respeitar as recomendagdes da DGS.

Os balnedrios deverdo estar limpos, as roupas guardadas nos
locais apropriados e a limpeza destas instalagdes serd como esta
descrito no Protocolo de Desinfegéo.

A lavagem do fardamento devera ser efectuada de acordo com o
definido no Protocolo de Desinfegdo, e respeitando as diretrizes
da DGS.

A entrada dos colaboradores e os horarios de pausa e de refeigdo
deverdo ser desfasados de modo a limitar o excesso de colaboradores
na mesma zona, possibilitando o distanciamento social.

As regras de higiene deverdo ser cumpridas na entrada, no final
das pausas e das refeigdes, apds recegdo de mercadorias ou apds
contacto com clientes.

Os colaboradores devem respeitar tanto quanto possivel o
distanciamento social no desempenho das suas fungdes.



© 0s colaboradores devem reduzir ao minimo essencial a sua interacdo
com os clientes.

Sempre que possivel, promover rotas de entrada, movimentacdo e
saida no Espaco, de forma a evitar o cruzamento com os clientes.
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Os procedimentos de higienizagdo pessoal, de equipamentos,
utensilios e dinstalag¢des, devem efectuar-se dando sempre
preferéncia a limpeza humida de acordo com o definido no Protocolo
de Desinfegdo, e respeitando as diretrizes da DGS.

Apdés a lavagem de utensilios, estes devem ser manipulados e
armazenados corretamente.

Deve ser privilegiada a utilizagdo de materiais de limpeza de uso
Unico, nos varios locais identificados pela empresa.

- E aconselhada apenas a utilizacdo em toda a unidade de contentores
de residuos de abertura ndo manual.

E aconselhada a utilizacdo de equipamento de lavagem de m3os com
sab&o liquido e toalhetes de papel descartaveis.
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Entende-se por caso suspeito o individuo que apresente temperatura
corporal superior a 37,5°C, tosse, dificuldade respiratéria, dor
de cabeca ou corporal persistentes.

Perante estes sintomas, os colaboradores deverdo proceder da
seguinte forma:

1. Avisar imediatamente a sua chefia que, por sua vez, reportard
ao Gerente da Gran Cruz House e este ao Comité de Crise;



2. Se estiver no local de trabalho dirigir-se para a area de
isolamento (Quarto Ruby); se estiver na rua deve dirigir-se
para casa ou, se estiver em casa, deve ai permanecer;

3. Contactar a SNS 24: 808242424 e comunicar as decisdes a sua chefia.

No caso da detecgdo ter sido efectuada no local de trabalho e
o colaborador ter utilizado a &rea de isolamento, deverdo ser
adotadas as seguintes Medidas Correctivas:

1. Os colaboradores que prestaram assisténcia ao caso suspeito
deverdo depositar os equipamentos de protecc¢do individual
utilizados em contentor de residuos com abertura ndo manual
e saco plastico (com espessura de 50 ou 70 micra), efectuar os
procedimentos de higiene e desinfeccdo pessoal e substituigdo por
novos equipamentos de protecgdo individual completos (mascara,
luvas e touca se aplicavel);

N
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area de isolamento deverd ser fechada até se proceder
sua descontaminagdo de acordo com o Protocolo de Desinfecéo
proceder-se ao reforgo da limpeza e desinfegdo das
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estantes areas.

Por sua vez, a organizagdo deverd adoptar as seguintes medidas:
1. Reunir Comité de Crise;
2. Implementar as medidas preconizadas pela SNS24;
3. Informar a empresa de medicina no trabalho.
Perante um caso confirmado, o Comité de Crise deverd adoptar os
seguintes procedimentos:

1. Definir as proximas acdes a desenvolver em colaboragdo com
as Autoridades de Salde;

2. Activar os procedimentos de vigilancia ativa dos contactos
préximos, reforcando a sua protec¢do individual;

3. Informar os restantes colaboradores;

4. Propor ao Director Geral a decisdo de interromper o trabalho
na empresa ou encerrar determinados espagos ou servigos,
definindo, para isso, equipas com o pessoal estritamente
necessario, ou propor outras agles consideradas adequadas.
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