ANEXO IV A QUE SE REFERE O DECRETO N°33.617, DE 06 DE JUNHO DE 2020
PROTOCOLO GERAL —FASE 1
1. NORMAS GERAIS
1.1. Observar as normas especificas para o combate da COVID-19 editadas pelo Ministério da Saude, Secretarias Estadual e Municipal de Satde.
1.2. Adotar as “Orientagdes Gerais aos Trabalhadores e Empregadores em Razdo da Pandemia da COVID-19”, publicada pela Secretaria do Trabalho
do Ministério da Economia.
1.3. Notificar as autoridades competentes em caso de funcionario e terceirizado afastado do trabalho com sintomas relacionados a COVID-19, por
meio do portal (https://coronavirus.ceara.gov.br/).
1.4. Evitar reunides presenciais e dar preferéncia a videoconferéncias.
1.5. Implementar medidas para evitar aglomeragdes de funcionadrios, terceirizados usuarios, consumidores.
1.6. Verificar o cumprimento dos protocolos junto aos fornecedores e terceirizados quando estes estiverem presentes no local da empresa.
1.7. Elaborar, divulgar e armazenar a documentacdo de todas as rotinas e planos internos das empresas relacionados ao combate 8 COVID-19.
1.8. Orientar os funcionarios que devem evitar excessos ao falar, tocar o rosto, nariz, boca e olhos durante suas atividades laborais.
1.9. Implementar campanhas de conscientizagdo e cartilhas de capacitag@o dos trabalhadores sobre higiene pessoal, medidas de prevengdo da conta-
minagao, direitos e deveres dos trabalhadores e estender o conhecimento aos seus familiares em suas respectivas residéncias.
1.10. Caso a natureza de sua atividade se enquadre, conforme indicagdo no site www.ceara.gov.br/pesquisa-cnae, em algum Protocolo Setorial, a



empresa devera cumpri-lo adicionalmente, sem prejuizo das suas obrigagdes estabelecidas pelo Protocolo Geral.
1.11. Elaborar Protocolo Institucional de forma a estabelecer medidas de seguranga aos seus colaboradores, clientes e fornecedores, que materializem
as medidas estabelecidas nos Protocolos Geral e Setorial para as condigdes especificas da empresa. Micro e Pequena Empresas estdo desobrigadas da
elaborag@o do Protocolo Institucional e devem assinar Termo de Compromisso de cumprimento dos Protocolos Geral e Setorial que lhe diz respeito.
1.12. Realizar treinamentos de funcionarios prioritariamente por meio de EAD ou respeitando a distancia minima recomendada.
1.13. Eleger uma pessoa que ficara responsavel por supervisionar as novas praticas a cada semana, em sistema de rodizio.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Para as empresas com funciondrios que se utilizem do transporte ptiblico, cumprir com horério de abertura e encerramento de atividades em
acordo com o plano de escalonamento de horarios vigente, emitido pela autoridade de mobilidade urbana do municipio correspondente, com o intuito
de minimizar picos de aglomerag¢des no transporte publico.
2.2. Orientar todos os colaboradores quanto as recomendagdes de prevencdo no transporte residéncia-trabalho-residéncia.
2.3. Em caso de transporte fornecido pela empresa, devera ser mantida a ventilagdo natural dentro dos veiculos através da abertura de todas as
janelas. Quando for necessaria a utilizagdo do sistema de ar-condicionado, deve-se evitar a recirculag@o do ar, desinfetar regularmente os assentos e
demais superficies do interior do veiculo que sdo mais frequentemente tocadas pelos trabalhadores (solugdo com hipoclorito de sodio 2%, preparados
alcodlicos e/ou outros sanitizante).
2.4. Implementar rotina de home office para equipe administrativa ou aquela cujas atribui¢cdes ndo exijam atividades presenciais. Para estes casos
a empresa devera garantir o provimento adequado referente a estrutura de trabalho para o colaborador.

3. EPI’S
3.1. Tornar obrigatério o uso de Equipamentos de Protegdo Individual (EPI’s) a todos os funcionarios e terceirizados, pertinentes a natureza de suas
atividades, para prevengdo a disseminagido da COVID-19.
3.2. Vedar o acesso a qualquer pessoa, funcionario, terceirizado, gestor, proprietario ou visitante, que ndo esteja com o uso devido de EPI’s em
conformidade com seus protocolos geral, setorial e institucional.
3.3. Implementar plano de suprimento, estoque, uso e descarte de EPI’s e materiais de higienizagdo com facil acesso a todos os seus funcionarios,
terceirizados, visitantes, clientes e usuarios, visando planejar a possivel escassez de suprimentos.
3.4. Garantir a disponibiliza¢@o a todos os colaboradores EPI’s na qualidade e quantidade para uso e prote¢do durante todo o periodo do turno de
trabalho e durante seu transito residéncia-trabalho-residéncia.
3.5. O descarte de EPI’s devera ocorrer em sacos plasticos adequada, dispostos em éarea para depdsito apropriada. Os funcionarios dos servigos de
limpezas deverdo ser treinados quanto ao cuidado com o manuseio dos EPIs usados por se tratarem de materiais contaminantes. O recolhimento e
a destinacdo de tais residuos deverdo ser realizados por empresa especializada.
3.6. Os EPIs ndo devem ser compartilhados. E vedado o compartilhamento de itens de uso pessoal entre os colegas de trabalho, como fones, aparelhos
de telefone e outros, fornecendo esses materiais para cada trabalhador quando pertinente.
3.7. E obrigatdrio a troca imediata dos EPIs que apresentarem qualquer dano, refor¢ando aos colaboradores sobre evitar tocar os olhos, nariz e boca.

~ 3.8. Realizar a higienizagio diaria de EPI’s ndo descartaveis.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Orientar e conscientizar os trabalhadores sobre a importancia do isolamento social dos funcionarios e profissionais pelos 14 dias anteriores a
retomada das atividades.
4.2. Adotar pratica de isolamento social de profissionais considerados no grupo de risco em suas residéncias. Sao considerados os profissionais
do grupo de risco aqueles com idade e comorbidades descritas pela Organizagdo Mundial de Satde e pela Secretaria de Satde do Ceara. Estes
profissionais afastados deverdo realizar trabalho remoto quando possivel e na impossibilidade deverdo manter-se em isolamento domiciliar até o
término da pandemia.
4.3. Monitorar diariamente, no inicio do turno de trabalho, todos os funcionarios e terceirizados quanto aos sintomas da COVID-19, e entrevista
sobre a ocorréncia de sintomas nos colaboradores e naqueles com os quais ele reside ou tem contato frequente.
4.4. Incentivar que os funciondrios comuniquem imediatamente aos responsaveis em caso de febre e/ou sintomas respiratorios. As medidas de
isolamento devem ser tomadas o quanto antes.
4.5. Elaborar, no ambito do Protocolo Institucional, plano de testes de diagndstico para seus colaboradores, seguindo a periodicidade e cobertura
recomendadas pela Secretaria de Saude do Estado. As Micro e Pequenas Empresas estdo desobrigadas deste item.
4.6. Liberar para teletrabalho, se a natureza da ocupagédo permitir, ou licenca do trabalho, sem necessidade de atestado médico, para isolamento resi-
dencial por 14 dias ou data de recebimento de eventual resultado negativo de teste para COVID-19, o que ocorrer primeiro, a todos os funcionarios
e terceirizados que declarem apresentar sintomas de tosse, cansago, congestdo nasal, coriza, dor do corpo, dor de cabega, dor de garganta, febre,
dificuldades de respirar ou desorientagdo, orientando-os quanto a busca de atendimento médico.
4.7. Comunicar familiares e autoridades sanitarias da suspeita ou confirmagao de funcionarios do contagio com a COVID-19 e acompanhar diariamente
a situagdo de satide desses colaboradores. Em caso de confirmagao, o funcionario s6 devera retornar ao trabalho quando de posse de autorizagdo médica.
4.8. No caso de suspeita ou confirmagdo de funcionario contagiado com a COVID-19, a empresa devera refor¢ar higienizagao das areas que houve
atividade e passagem do colaborador.
4.9. Acompanhar todos os funcionarios que tiveram alguma relagdo de proximidade com o funcionario afastado. Caso algum funcionario, por
quaisquer motivos, tenha tido contato direto com o funcionario afastado que o exponha ao contagio, este devera ser afastado do restante da equipe
por iguais 14 dias. Intensificar as medidas preventivas para o restante dos colaboradores.
4.10. Na medida do possivel, ao final do expediente, o colaborador devera retirar a vestimenta de trabalho utilizada substituindo por roupas de seu
uso, levando consigo a vestimenta devidamente embalada em saco plastico fechado para a realizagdo de lavagem do mesmo em sua residéncia. A
empresa que optar por uso de uniforme padrdo devera disponibilizar 3 (trés) unidades de fardamento para cada colaborador, para que assim tenha
uma vestimenta em uso, uma em lavagem e uma preparada para uso no dia seguinte.
4.11. No inicio de cada turno de trabalho, realizar o Didlogo Diario de Seguranga (DDS) com o objetivo de reforgar as informagdes de prevengio
e protecdo contra a COVID-19.
4.12. Manter os cabelos presos e ndo utilizar bijuterias, joias, anéis, relogios e outros aderegos, para assegurar a correta higienizagdo das maos.
4.13. Estimular a hidratagio e alimentagdo saudével como forma de manter a imunidade pessoal.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Adaptar o ambiente de trabalho, instalagdes, sistemas de escala e capacidade produtiva ou de atendimento de forma a respeitar distanciamento
minimo de 2 metros entre funcionarios e entre clientes.
5.2. Nao havendo condigdes de readequagido do ambiente de trabalho, instalar barreiras fisicas entre os postos de trabalho.
5.3. Manter os ambientes arejados por ventilagdo natural (portas e janelas abertas) sempre que possivel, se for necessario usar sistema climatizado
manter limpos os componentes do sistema de climatiza¢do (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a evitar a difusdo ou
multiplicagdo de agentes nocivos a satide humana e manter a qualidade interna do ar. Os filtros dos sistemas de climatizagao (splits, ar-condicionado
de bandeja etc.) deverdo, obrigatoriamente, ser limpos diariamente.
5.4. Implementar rotina de higienizagdo e limpeza de funcionarios, terceirizados, equipamentos e materiais de toques frequentes varias vezes ao dia
com o uso de cronograma de limpeza dos setores com a coordenac¢do adequada.
5.5. Disponibilizar locais para a lavagem adequada das méaos providos de pia, agua, sabdo liquido, papel toalha, lixeiras com tampa com aciona-
mento por pedal e garantir o acesso de pontos de higieniza¢do providos com material de limpeza e desinfecgéo, como solugdes alcodlicas, solugao
de hipoclorito de sddio e outros sanitizantes, para uso pessoal em quantidade por todo o periodo do turno de trabalho.
5.6. Proibir o consumo de alimentos e bebidas que ndo seja em local preparado e destinado a isso. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas
refei¢des dentro ou fora da empresa, a fim de minimizar aglomeragoes.
5.7. Interromper as atividades do tipo self-service em refeitorios, caso haja, e implementar servigos por porgdes individuais servidos & mesa ou no
formato “bandejdo”, os quais os usuarios nao tém acesso aos alimentos e sdo servidos por profissionais devidamente equipados e higienizados,
segundo as boas praticas de fabricagdo de alimentos.
5.8. Adaptar os processos para a eliminagao da pratica de compartilhamento de equipamentos e materiais de trabalho. Se algum material e equipa-
mento necessitar ser compartilhado, devera ser assegurado a desinfec¢@o dos mesmos, com preparados alcodlicos, solugdo hipoclorito de sodio a
2% e/ou outros sanitizantes.
5.9. Tornar obrigatorio o uso de recipientes individuais para consumo de agua. Evitar contato de reservatorios pessoais com torneiras e outros
dispositivos de abastecimento de agua potavel.
5.10. Tornar obrigatorio maior frequéncia de limpeza de recipientes galdes de agua mineral ou adicionada de sais, bebedouros, bem como a troca
de dispositivos de filtragem de bebedouros de dgua potavel. Em caso de existéncia de “torneiras jato” de bebedouros, estas deverdo ser substituidas



por “torneiras valvulas copo”, evitando-se assim o contato direto da boca com esses dispositivos.
5.11. Disponibilizar dispositivos de descarte adequado (preferencialmente lixeira com tampa e acionamento a pedal).
5.12. Dispor de comunicados que instruam os clientes e funcionarios sobre as normas de prote¢do que estdo em vigéncia no local.
5.13. Manter os banheiros limpos e abastecidos com papel higiénico. Os lavatérios de méos devem estar sempre abastecidos com sabonete liquido,
papel toalha e lixeiras acionadas por pedal. E indicado que, pelo menos uma vez ao dia, apds a limpeza, o banheiro seja desinfetado com hipoclorito
de sodio a 2% (espalhar o produto e deixar por 10 minutos, procedendo ao enxague e secagem imediata) ou solugdo de quaternario de aménia ou
outro sanitizante de eficacia comprovada.
5.14. Os elevadores dos estabelecimentos devem operar sempre com um ter¢o de sua capacidade total, realizando a higienizagao frequente dos
botdes de acionamento.
5.15. Em caso das atividades necessitarem de pernoite dos colaboradores, os dormitoérios deverdo estar limpos, com as superficies desinfetadas e com
as janelas abertas. Se o dormitorio for compartilhado entre usuarios, os mesmos deverdo manter uma distdncia minima de 2 metros entre cada cama.
PROTOCOLOS SETORIAIS
Protocolo Setorial 1 - Industria de bens de consumo - (Confecgdes, Couro ¢ Calgados, Madeira e Moveis, Artigos do Lar) — FASE 1
1. NORMAS GERAIS
1.1. Cada empresa deve desenvolver seu proprio plano de contingéncia com base nas orientagdes do Guia SESI de Prevengdo da COVID-19.
1.2. Em casos de lojas situadas nas fabricas, empresa deve seguir o protocolo do comércio na loja (PROTOCOLO 8 - Comércio Atacadista, Varejista
e outros Servigos de Atendimento Presencial, exceto Alimenticios), o acesso dos clientes devera ser controlado e monitorado e permitido apenas
com o uso de mascaras de prote¢do. O fluxo de funcionarios entre a loja e o chdo de fabrica ndo deve ser permitido.
1.3. Priorizar, quando possivel, canais on-line e métodos de pagamento online para continuar atendendo clientes.
1.4. Colocar sinalizagdo em locais de maior circulag@o de funcionarios acerca das medidas necessarias de higiene e prevengao.
1.5. Criar Comité Interno Multiprofissional de contingéncia responsavel pela proposicdo de diretrizes para implementag@o de plano de agdo para
prevengdo a COVID-19.
1.6. Para lugares fechados, recomendar ocupagdo de 01 pessoa / 12 m?, devidamente afastadas.
1.7. Elaborar plano de agdo com o objetivo de evitar aglomeragdes nas areas comuns (refeitorio, convivéncia, etc.), como o estabelecimento de
escala para utilizagdo dos citados espagos.
2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Quando pertinente, fornecer transporte para funcionarios, com utilizagdo de veiculos particulares, proprios ou alugados, evitando assim aglo-
meragdes no transporte coletivo publico com aferi¢do de temperatura antes do funcionario entrar no veiculo.
2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como controle biométrico
de ponto e catracas com leitura de digitais. Na impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagio alcodlica a 70% para higiene das maos.
3.EPI'S
_3.1. Em caso de utilizagdo de luvas por parte dos trabalhadores, as mesmas também devem entrar nos protocolos de higienizagao.
4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Realizar treinamento dos gestores e supervisores destinado a identificagdo de eventuais sintomas para encaminhamento imediato ao setor médico
para avaliagdo mais completa.
4.2. Realizar diariamente a medi¢do da temperatura utilizando termometro digital infravermelho.
4.3. Incentivar que os funcionarios comuniquem imediatamente aos responsaveis em caso de febre e/ou sintomas respiratorios. As medidas de
isolamento devem ser tomadas o quanto antes.
4.4. Checar periodicamente o equilibrio fisico e emocional dos colaboradores em home office mantendo-os em contato com seus lideres e agentes
de recursos humanos das empresas.
5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instalagdes de uso nos ambientes de trabalhos.
5.2. Reforgar a rotina de higienizagdo e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes, como os botdes para as suas opera-
¢oes. Em caso da existéncia de freezers e camaras-frias e outros compartimentos, reforgar a higienizagdo de suas portas e objetos que necessitam
de toques para operar.
5.3. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utilizagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes com incidéncia
de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que possam causar chamas em geral, se houver.
5.4. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refei¢des, a fim de evitar aglomeragdes ou convivéncia de mais de uma pessoa por mesa.
5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocag@o dos colaboradores, organizando o transito e a distribui¢ao das turmas dentro das instalagdes
industriais, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.
5.6. Estabelecer uso obrigatorio ou disponibilizagdo de limpa sapato, higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de sodio
a 2% para higienizagédo e desinfec¢do de sapatos na entrada do estabelecimento.
5.7. Na entrada e na saida do empreendimento, disponibilizar meios para higieniza¢do das méos, sendo dispensador de alcool em gel a 70% ou
lavatorio com dispensador de sabonete liquido e papel toalha. Implementar desinfec¢do e lavagem de méos fora do ambiente fabril, tornando o
procedimento obrigatorio para a entrada no estabelecimento.
Protocolo Setorial 2 - Industria extrativa, bebidas, téxtil, quimica, eletrometal e outras- indastrias — FASE 1
1. NORMAS GERAIS
1.1. Cada empresa deve desenvolver seu proprio plano de contingéncia com base nas orientagdes do Guia SESI de Prevengdo da COVID-19.
1.2. Em casos de lojas situadas nas fabricas, empresa deve seguir o protocolo do comércio na loja (PROTOCOLO 8 - Comércio Atacadista, Varejista
e outros Servigos de Atendimento Presencial, exceto Alimenticios), o acesso dos clientes devera ser controlado e monitorado e permitido apenas
com o uso de mascaras de prote¢do. O fluxo de funcionarios entre a loja e o chdo de fabrica ndo deve ser permitido.
1.3. Priorizar, quando possivel, canais on-line e métodos de pagamento online para continuar atendendo clientes.
1.4. Implantar, por intermédio da CIPA (Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes), se houver, um comité de acompanhamento das agdes preventivas.
1.5. Colocar sinalizagdo em todos os parques fabris acerca das medidas necessarias de higiene e prevengao.
1.6. Elaborar plano de a¢do com o objetivo de evitar aglomeragdes nas areas comuns (refeitorio, convivéncia, etc.), como o estabelecimento de
escala para utilizagdo dos citados espagos.
2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Para industrias acima de 300 (trezentos) colaboradores, fornecer transporte para funcionarios, com utilizagéo de veiculos particulares, proprios
ou alugados, evitando assim aglomerac¢des no transporte coletivo publico.
2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como controle biométrico
de ponto e catracas com leitura de digitais. Na impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparac@o alcodlica a 70% para higiene das maos.
3.EPI'S
3.1. Designar equipes responsaveis pelo controle e fiscalizagdo do uso dos EPI (Equipamentos de Prote¢do Individual) por todos os colaboradores
~em atividade nos parques fabris e em atividades gerenciais.
4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Checar periodicamente o equilibrio fisico e emocional dos colaboradores em home office mantendo-os em contato diario com seus lideres e
agentes de recursos humanos das empresas.
4.2. Realizar diariamente a medi¢do da temperatura utilizando termdémetro digital infravermelho.
4.3. Realizar palestras e oficinas periddicas voltadas aos cuidados individuais dos colaboradores preferencialmente modelo EAD.
4.4. Realizar treinamento dos gestores destinado a identificagdo de eventuais sintomas para encaminhamento imediato ao setor médico para avaliagao
mais completa.
5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instalagdes de uso nos ambientes de trabalhos.
5.2. Reforgar a rotina de higienizago e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes, como os botdes para as suas opera-
¢des. Em caso da existéncia de freezers e camaras-frias e outros compartimentos, reforcar a higienizagdo de suas portas e objetos que necessitam
de toques para operar.
5.3. Reforgar os cuidados de Seguranca do Trabalho quanto a utilizagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes com incidéncia
de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que possam causar chamas em geral, se houver.
5.4. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refei¢des, a fim de evitar aglomeragdes ou convivéncia de mais de uma pessoa por mesa.
5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribui¢ao das turmas dentro das instalagdes indus-



triais, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.
5.6. Garantir uso obrigatorio ou disponibiliza¢do de limpa sapato,
higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipo-
clorito de sodio a 2% para higienizagdo e desinfecgio de sapatos na
entrada do estabelecimento.

Protocolo Setorial 3 - Industria Agroalimentar — FASE 1
1. NORMAS GERAIS

1.1. Cumprir os requisitos de boas praticas de manipulacdo de
alimentos conforme Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA.
1.2. Criar Comité Interno multiprofissional de contingéncia respon-
savel pela proposigdo de diretrizes para implementagio de plano de
acdo para prevengao a Covid 19.

1.3. Contratar assessoria especializada em satude para prevengao
e contingéncia no combate a COVID-19 para analisar a rotina do
negdcio e orientar sobre modificagdes a serem feitas para garantir
a seguranca dos trabalhadores. A empresa pode ser desobrigada
de referida contratagdo caso possua em seu corpo de funcionarios
profissionais com atribuigdes regulamentadas para esta atividade.
1.4. Elaborar plano de agdo com o objetivo de evitar aglomeragdes nas
areas comuns (refeitorio, convivéncia, etc.), como o estabelecimento
de escala para utilizagdo dos citados espagos.

1.5. Limitar o acesso de visitantes no estabelecimento, permitindo
a entrada apenas quando imprescindivel, por exemplo, de fornece-
dores e prestadores de servigos, assegurando-se que estes cumpram
todos os requisitos de higiene e conduta, bem como as medidas de
prevengdo estabelecidas.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Para industrias acima de 300 (trezentos) colaboradores, fornecer
transporte para funciondrios, com utilizagéo de veiculos particulares,
proprios ou alugados, evitando assim aglomeragdes no transporte
coletivo publico.

2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de
acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como
controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagdo
alcoolica a 70% para higiene das maos.

3.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Checar periodicamente o equilibrio fisico e emocional dos cola-
boradores em home office mantendo-os em contato diario com seus
lideres e agentes de recursos humanos das empresas.

4.2. No caso de transporte e entrega de produtos, disponibilizar aos
funcionarios alcool 70% para higienizagdo de maos e superficies.
Exigir que veiculos sejam higienizadas, diariamente (assento, volante,
piso) e manter higienizado os equipamentos de ar-condicionado
dos veiculos.

4.3. Realizar diariamente a medi¢@o da temperatura utilizando termo-
metro digital infravermelho.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instalagdes de uso
nos ambientes de trabalhos.

5.2. Reforgar a rotina de higienizagdo e limpeza de maquinas, equi-
pamentos e materiais de toques frequentes, como os botdes para as
suas operagdes. Em caso da existéncia de freezers e camaras-frias
e outros compartimentos, reforgar a higienizagdo de suas portas e
objetos que necessitam de toques para operar.

5.3. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utili-
zagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes
com incidéncia de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que
que possam causar chamas em geral, se houver.

5.4. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refei¢des, a
fim de evitar aglomeragdes ou convivéncia de mais de uma pessoa
por mesa.

5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocag@o dos colabora-
dores, organizando o transito e a distribuicao das turmas dentro das
instalagdes industriais, estabelecendo a regra de distanciamento
entre cada individuo.

5.6. Uso obrigatério ou disponibilizagdo de limpa sapato, higieni-
zadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de
sodio a 2% para higienizacdo e desinfeccdo de sapatos na entrada
do estabelecimento.

acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como
controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagio
alcoolica a 70% para higiene das maos.

3.EPI'S
3.1. Realizar entrega diaria de kit sanitario para o operario com alcool
em gel, 4gua sanitaria, sabdo liquido para uso pessoal e mascaras em
quantidade e com protegdo por todo o periodo do turno de trabalho

(1 para o trabalho € outra para uso no caminho casa-trabalho).

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Checar periodicamente o equilibrio fisico e emocional dos cola-
boradores em home office mantendo-os em contato diario com seus
lideres e agentes de recursos humanos das empresas.
4.2. Néo permitir a saida dos funcionarios vestindo os uniformes
da empresa, nem permitir a entrada dos que ja estiverem vestidos
com o uniforme. O devido fardamento deve ser colocado apenas no
ambiente de trabalho.
4.3. Realizar diariamente a medigdo da temperatura utilizando termo-
metro digital infravermelho.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instala¢des de uso
no canteiro de obras.
5.2. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refeigdes, a
fim de evitar aglomeragdes ou convivéncia de mais de uma pessoa
por mesa.
5.3. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colabora-
dores, organizando o transito e a distribui¢do das turmas dentro do
canteiro de obras, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada
individuo, sendo um niimero maximo de 100 (cem) trabalhadores
por canteiro de obras.
5.4. Fornecimento de refeicdes em “quentinhas” e proibi¢do do
sistema self service.
5.5. Reforgar conscientizagdo dos trabalhadores sobre higiene pessoal
e medidas elisivas da contaminagdo, para que estes possam imple-
mentar nos canteiros e estender o conhecimento aos seus familiares
em suas respectivas residéncias, com a entrega gratuita de material
de higienizagdo para que possam levar aos lares para uso de seus
familiares.

Protocolo Setorial 5 - Residuos Sélidos e Reciclagem — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. Suspender ou manter suspensa as atividades de descarte e coleta
seletiva, bem como seu abandono em vias publicas.
1.2. Suspender ou manter suspensas as atividades de unidades de
triagem, transbordo manual, descarga em ecopontos, dentre outros.
Naquelas atividades cuja interrupg¢do nao puder ser implementada
deverdo ser intensificadas as orientagdes de saude e seguranca do
trabalhador, bem como os cuidados necessarios na operagéo durante
a situagdo de emergéncia, reforgando o uso dos EPIs.
1.3. Suspender os servigos de coleta de residuos volumosos, a fim
de se proteger a integridade dos trabalhadores, uma vez que tais
atividades demandam proximidade social.
1.4. Aumentar a frequéncia de cobertura dos residuos depositados
em aterros.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Para empresas acima de 200 (duzentos) colaboradores, fornecer
transporte para funcionarios, com utilizagdo de veiculos particulares,
proprios ou alugados, evitando assim aglomeragdes no transporte
coletivo publico.
2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de
acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como
controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagdo
alcoolica a 70% para higiene das maos.
2.3. Reprogramar os turnos e jornadas das equipes de coleta de
lixo, para evitar aglomeracdes nas garagens e locais de inicio e fim
das atividades.

3.EPI'S

. 3.1. Divulgar os procedimentos para correta higienizagdo dos EPIs.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Reforgar o treinamento dos trabalhadores sobre a correta utili-
zagao dos EPIs e 0 manejo com os residuos.
4.2. Fornecer suplemento vitaminico para aumento da imunidade
dos colaboradores.

Protocolo Setorial 4 - Obras Civis, Instalagdoes, Montagens e Servigos Indus-
triais — FASE 1
1. NORMAS GERAIS

4.3. Realizar diariamente a medi¢@o da temperatura utilizando termo-
metro digital infravermelho.
5. CONDICOES SANITARIAS

1.1. Criar Comité Interno multiprofissional de contingéncia respon-
savel pela proposi¢do de diretrizes para implementagio de plano de
acao para prevengdo a Covid 19;

1.2. Contratar assessoria especializada em satude para prevengio
e contingéncia no combate 8 COVID-19 para analisar a rotina do
negdcio e orientar sobre modificagdes a serem feitas para garantir
a seguranca dos trabalhadores. A empresa pode ser desobrigada
de referida contratagdo caso possua em seu corpo de funcionarios
profissionais com atribui¢des regulamentadas para esta atividade.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Quando pertinente, fornecer transporte para funcionarios, com
utilizagdo de veiculos particulares, proprios ou alugados, evitando
assim aglomeragdes no transporte coletivo publico.

2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de

5.1. Implementar campanhas de conscientizagido a populagdo
sobre acondicionamentos e descarte de residuos, como medidas de
prevengdo da contaminagéo.

5.2. Seguir obrigatoriamente as regulamentagdes aplicaveis aos
residuos infectantes, conforme Resolugdes CONAMA 358/2005
e ANVISA RDC 222/2018, adotando as boas praticas do Plano de
Gerenciamento de Residuos Solidos.

5.3. Intensificar a limpeza caminhdes coletores, carretas, furgdes e
contentores com utilizagdo de desinfetantes.

5.4. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instala¢des de uso
nos ambientes de trabalhos.

5.5. Reforgar a rotina de higienizagdo e limpeza de maquinas, equi-
pamentos e materiais de toques frequentes.

5.6. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores,



organizando o transito e a distribuigdo das turmas dentro das instala-
¢Oes, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.
5.7. Uso obrigatorio ou disponibiliza¢do de limpa sapato, higieni-
zadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de
sodio a 2% para higienizagao e desinfec¢ao de sapatos na entrada
do estabelecimento.
5.8. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utili-
zagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes
com incidéncia de calor como locais proximos a fogdes e fornos e
que possam causar chamas em geral.
5.9. Estabelecer protocolos especificos ou revisdo dos ja existentes
para protegdo da saude dos trabalhadores durante a operagdo em
unidades em que houver exposi¢do da massa de residuos.

Protocolo Setorial 6 - Comércio e Servigos Alimenticios — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. Cumprir os requisitos de boas praticas de manipulagdo de
alimentos conforme Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA.
1.2. Vedar a realizagdo de eventos, celebragdes e musica ao vivo.
1.3. Em caso de filas, obedecer as medidas de prevengdo quanto ao
distanciamento minimo (com as devidas demarcagdes realizadas
pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s do Protocolo Geral.
1.4. Capacitar todos os colaboradores em como orientar os clientes
sobre as medidas de prevengdo. No caso dos entregadores, orienta-los
a permanecerem calmos e manterem a gentileza na hora da entrega.
1.5. Os funcionarios dos caixas ou guiché de atendimento deverdo
ser orientados a evitar falar excessivamente, executar rotina de higie-
nizagéo das maos bem como de objetos e bancadas com preparados
alcodlicos ou outros sanitizantes, dentre outras boas praticas de
higiene.
1.6. Atendimento via entrega, drive thru ou retirada rapida:
1.6.1. Priorizar o recebimento de pedidos por meio de telefone,
internet e aplicativos.
1.6.2. Os pagamentos deverfo, preferencialmente, ser realizados por
métodos eletronicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a
distancia do funcionario do caixa ou entregador e clientes, evitando
o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo devem ser
envelopadas com filme plastico e higienizadas com alcool 70% a
cada uso. Caso o pagamento seja feito em dinheiro, deve-se colocar o
troco dentro de um saquinho pléstico para ndo haver o contato fisico.
1.6.3. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabele-
cimento desde que ndo haja aglomeragdes em nenhum horario de
funcionamento. Em caso de filas, deverdo ser obedecidas as medidas
de prevengao quanto ao distanciamento minimo (com as devidas
demarcagdes realizadas pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s
do Protocolo Geral.
1.6.4. A entrega devera ser realizada em embalagens duplas, para
que o cliente, no momento do recebimento, possa fazer a retirada
do produto de dentro da primeira embalagem.
1.6.5. O box dos entregadores deve ser higienizado a cada entrega
internamente e externamente com detergente neutro e alcool 70%
ou com solugdo de hipoclorito a 2%. Os entregadores ndo podem
colocar o box no chdo na hora da entrega.
1.6.6. No momento do pagamento com a “maquininha”, entrega-
dores devem colocéa-la em cima do box e higienizar as maos antes
¢ depois do manuseio.
1.6.7. No caso de transporte de produtos, exigir que veiculos sejam
higienizadas, diariamente (assento, volante, piso) e manter higieni-
zado os equipamentos de ar-condicionado dos veiculos.
1.7. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros
comerciais, a empresa devera cumprir adicionalmente os protocolos
especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos do protocolo
geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

3.EPI'S
3.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do

~ Protocolo Geral.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Reforgar a rotina de higienizagao e limpeza de méaquinas, equi-
pamentos e materiais de toques frequentes. Em caso da existéncia de
freezers e camaras-frias e outros compartimentos, reforgar a higieni-
zagdo de suas portas e objetos que necessitam de toques para operar.
5.2. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utili-
zagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes
com incidéncia de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que
possam causar chamas em geral, se houver.
5.3. Uso obrigatério ou disponibiliza¢do de limpa sapato, higieni-
zadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de
sodio a 2% para higienizagao e desinfec¢do de sapatos na entrada
do estabelecimento.
5.4. E vedada a entrada de pessoas na area de manipulagdo e/ou
preparagdo de alimentos que nao sejam especificadas desses setores.
5.5. Reforgar a higienizagdo de pratos, copos e talheres. O funcionario
encarregado de manipular itens sujos deve usar luvas descartaveis
e troca-las regularmente.
5.6. Estabelecimentos de comércio e servigos que disponibilizarem

talheres, devem garantir que estes estejam em quantidade para uso
individual e devidamente lacrados. Pratos, copos e outros deverdo
ser disponibilizados ao cliente no momento de servir a alimentagao.
O funcionario deve lavar bem as méaos antes de manipular os itens
limpos, evitar falar enquanto manuseia alimentos e ao servir os
pratos e talheres, minimizando ao maximo qualquer tipo de contato.
5.7. Higienizar ap6s cada utilizagdo os equipamentos e utensilios
usados no servigo, preparando-os novamente conforme os protocolos
deste documento ou colocados a disposi¢do dos clientes.
5.8. Ambiente da cozinha e saldo deverdo ser bem ventilados,
dando preferéncia a ventilagdo natural. Havendo o uso de sistema
de ar-condicionado, estes deverdo obrigatoriamente ter os filtros
limpos diariamente, bem como o menor espagamento em suas datas
de manutengéo.
5.9. Garantir que seja realizada higienizagdo de todos os produtos
recebidos de fornecedores bem como os locais onde serdo acon-
dicionados.

Protocolo Setorial 7 - Comércio Atacadista e Varejista Remoto, Exceto

Alimenticio — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros
comerciais, a empresa devera cumprir adicionalmente os protocolos
especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos do protocolo
geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

3.EPI'S
3.1. E obrigatorio que todos os trabalhadores e clientes fagam uso
de protegao facial (méscara de tecido, preferencialmente, ou descar-
tavel), exceto para servigos que exijam EPIs especificos segundo

_ protocolos de boas praticas.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Ao chegar na empresa, higienizar as maos e antebrago com agua
e sabdo durante no minimo 20 segundos, esfregando também as partes
internas das unhas ou utilizar 4lcool gel a 70%. Essa medida deve
ser respeitada de forma especial para o setor de alimentos e bebidas.
5.2. Restringir o atendimento aos clientes pelos modelos de entrega,
drive thru e retirada rapida no local.
5.3. Receber pedidos por meio de telefone, internet e aplicativos.
5.4. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por
métodos eletronicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida
a distancia entre entregador/funcionario do caixa e clientes, evitando
o contato direto.
5.5. Garantir que os entregadores realizem a higienizagdo das maos
e equipamentos com material de higiene, principalmente antes e
depois de realizar a entrega do pedido.
5.6. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabeleci-
mento desde que ndo haja aglomera¢des em nenhum horario de
funcionamento. Em caso de filas, deverdo ser obedecidas as medidas
de preveng@o quanto ao distanciamento minimo (com as devidas
demarcagdes realizadas pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s
do Protocolo Geral.
5.7. Priorizar agendamentos de horarios para retirada dos pedidos
a fim de evitar aglomeragdes e para distribuir o fluxo de pessoas.
5.8. Capacitar todos os colaboradores em como orientar os clientes
sobre as medidas de prevengao.
5.9. Reforgar a higienizagdo do material de trabalho com élcool 70%
ou dilui¢ao de Hipoclorito de sodio a 2% em intervalos minimos
de 30 minutos.
5.10. Instalar barreiras fisicas entre o funcionario e os clientes nos
pontos de pagamentos que eventualmente haja no local.
5.11. Garantir que seja realizada higienizagdo interna e externa dos
compartimentos de carga apds cada recebimento ou entrega e que
0s mesmos ndo sejam apoiados em pisos ou locais ndo higienizados.
5.12. Em caso de servigo de alimentagdo, ndo devera ser disponi-
bilizado o uso de cardapios ou outro item de contato direto para a
escolha e realizagdo de pedidos em balcdes, portas, mesas ou janelas.
5.13. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utili-
zagdo de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes
com incidéncia de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que
possam causar chamas em geral, se houver.
5.14. Em caso de entrega de produtos, devera ser realizada em emba-
lagens duplas, para que o cliente, no momento da entrega, possa fazer
a retirada do produto de dentro da primeira embalagem.
5.15. Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no
local de manipulagéo dos alimentos.

Protocolo Setorial 8 - Comércio Atacadista, Varejista e Outros Servigos de

Atendimento Presencial, Exceto Alimenticio e Cartorios — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros
comerciais, a empresa devera cumprir adicionalmente os protocolos
especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos do protocolo
geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de
acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como



controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagdo
alcoolica a 70% para higiene das maos.

3.1. E obrigatério que todos os trabalhadores e clientes fagam uso
de protecao facial (méascara de tecido, preferencialmente, ou descar-
tavel), exceto para servigos que exijam EPIs especificos segundo
protocolos de boas praticas.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Os funcionarios dos caixas ou guiché de atendimento devem
ser orientados para as boas praticas durante o servigo, evitando, por
exemplo, falar excessivamente.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Ao chegar na empresa, higienizar as maos e antebrago com agua
e sabdo durante no minimo 20 segundos, esfregando também as partes
internas das unhas ou utilizar alcool gel a 70%. Essa medida deve
ser respeitada de forma especial para o setor de alimentos e bebidas.
5.2. Limitar a quantidade de clientes que entram no estabeleci-
mento, restringindo a no maximo um cliente para cada doze metros
quadrados, respeitando o distanciamento minimo recomendado de
2 (dois) metros entre os clientes nas areas de venda ou atendimento.
5.3. Priorizar o atendimento aos clientes pelos modelos de entrega,
drive thru e retirada rapida no local.

5.4. Priorizar o recebimento de pedidos por meio de telefone, internet
e aplicativos.

5.5. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por
métodos eletronicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a
distancia do funciondrio do caixa e clientes, evitando o contato direto.
5.6. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabeleci-
mento desde que ndo haja aglomeragdes em nenhum horario de
funcionamento. Em caso de filas, deverdo ser obedecidas as medidas
de prevengao quanto ao distanciamento minimo (com as devidas
demarcagdes realizadas pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s
do Protocolo Geral.

5.7. Priorizar agendamentos de horarios para retirada dos pedidos
ou atendimento a fim de evitar aglomeragdes e para distribuir o
fluxo de pessoas.

5.8. Capacitar todos os colaboradores em como orientar os clientes
sobre as medidas de prevengao.

5.9. Reforgar a higienizagdo do material de trabalho. Estabeleci-
mentos que disponibilizam carrinhos ou cestos para os clientes
deverdo promover a limpeza das barras de algas com preparagdes
alcodlicas 70% ou diluigao de Hipoclorito de sodio a 2% em inter-
valos minimos de 30 minutos. Além disso, devera o estabelecimento
disponibilizar preparagdes alcoodlicas 70% nos locais onde ficam os
carrinhos e cestas.

5.10. Em caso de servigos que necessitar de carrinho de compras,
limitar a um cliente por carrinho dentro dos estabelecimentos.
5.11. Quando pertinente, nas areas de circulagdo interna dos esta-
belecimentos, sempre demarcar com sinalizagdo a distancia de 2
metros que deve ser mantida entre um cliente e outro, incluindo
os corredores de mercadorias, e utilizar de meios para demarcar o
sentido unico do fluxo interno de pessoas, determinando a entrada
e saida dos estabelecimentos.

5.12. Proibir o consumo de produtos dentro dos estabelecimento
pelos clientes quando estiverem realizando compras.

5.13. Instalar barreiras fisicas entre o funcionario e os clientes nos
pontos de pagamentos que eventualmente haja no local.

5.14. Garantir que seja realizada higienizagao interna e externa dos
compartimentos de carga ap6s cada recebimento ou entrega e que
0s mesmos nao sejam apoiados em pisos ou locais ndo higienizados.
5.15. Uso obrigatdrio ou disponibilizagdo de limpa sapato, tapete
sanitizante de hipoclorito de s6dio a 2% para higienizacao e desin-
fecc@o de sapatos na entrada do estabelecimento.

5.16. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utili-
zagao de alcool ou outra substancia inflamavel proximo a ambientes
com incidéncia de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que
possam causar chamas em geral, se houver.

5.17. Em caso de entrega de produtos, devera ser realizada em emba-
lagens duplas, para que o cliente, no momento da entrega, possa fazer
a retirada do produto de dentro da primeira embalagem.

5.18. Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no
local de manipulagdo dos alimentos, no caso de comércio e servigos
alimenticios.

5.19. Produtos recebidos pela empresa em troca deverdo ser guar-
dados por 3 dias até serem disponibilizados novamente para venda.

equipe fixa composta por um membro da comissio técnica, um
membro do departamento médico e um membro da rouparia ou
massagistas. Os grupos deverdo ser fixos, pois em caso de conta-
minag¢do de um membro do subgrupo somente os membros deste
seriam colocados em quarentena.

1.5. Monitorar a pandemia no Estado para evoluir do estagio de
treino individual para coletivo.

1.6. Proibir a circulag@o de pessoas estranhas ao grupo de trabalho,
assim como conselheiros, diretores, profissionais de imprensa e
torcedores.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Definir as éreas de circulagdo, transito e acesso, os horarios de
finalizag@o de fluxo de individuos, dimensionar as areas e frequéncia
de sanitizac¢do e realizar a sanitiza¢do de todos os espagos.

2.2. Preencher e enviar seu questiondrio aplicado pelo departamento
médico do clube, antes dos treinos.

2.3. Reprogramar os turnos e jornadas das equipes de coleta de
lixo, para evitar aglomeragdes nas garagens e locais de inicio e fim
das atividades.

2.4. Conduzir-se de forma individual, e logo ap6s o final do treino,
devera retornar imediatamente para sua residéncia. O banho devera
ser residencial, e o material de treino devera ser colocado em sacola
plastica e lacrada para ser enviada a lavanderia do clube.

2.5. Desencorajar a participacdo de reunido fora das dependéncias
do clube ou residéncia e nem participar de eventos, sob pena de
sangdes disciplinares do departamento de futebol.

2.6. Os roupeiros/mordomos deverdo utilizar mascaras e luvas para
recolhimento do material e lavagem de chuteiras, assim como reco-
lher o material apos a saida de todos os atletas do vestiario.

2.7. Assinar termos de convivéncia e compromisso, conforme o
caso, entre clubes ¢ atletas e membros e comissdo técnica e firmados
cadernos de encargos e contratos de seguros entre entidades de
administra¢do do esporte, organizagdes desportivas ou organiza-
dores de eventos.

3.1. Disponibilizar os equipamentos de prote¢do necessarios a todos
os profissionais envolvidos com o retorno das atividades.

3.2. Higienizar todos os ambientes compartilhados.

3.3. Portar copos e squeezes sempre da mesma garrafa de agua,
devendo esta ser identificada corretamente, sdo individuais e ndo
devem ser compartilhadas em nenhuma hipoétese.

3.4. Colocar as roupas e material de treino previamente no lugar
de cada jogador, considerando um espago aberto, de modo a evitar
aglomerados de jogadores na rouparia.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Realizar a avaliagdo médica de todas as pessoas envolvidas
com o retorno aos treinos, posto que ¢ condi¢do determinante para
permissao de inicio das atividades de treinamento, apds autorizagao
pelos 6rgaos competentes.

4.2. Definir o staff indispensavel a realiza¢do dos treinos e a manu-
tencdo do espago seguro, permitindo apenas as pessoas necessarias
a0 desenvolvimento das atividades. Reunides devem ser realizadas,
preferencialmente, através de videoconferéncia.

4.3. Implementar campanhas de conscientizag@o sobre higiene
pessoal, medidas de prevencdo da contaminagéo e direitos e deveres
e estender o conhecimento aos familiares em suas respectivas resi-
déncias.

4.4. Acompanhar e monitorar pessoas que precisam adentrar nas
dependéncias do clube. Realizar a medigao da temperatura utilizando
termometro digital infravermelho. Caso a temperatura se mostre
alterada, com valor superior a 37,5°, devera retornar imediatamente
para casa e aguardar o contato do Departamento Médico.

4.5. Elaborar treinos para cada sub-grupo de atletas, monitoramentos
das cargas de trabalho, relagdo de carga aguda/cronica, controle
de percepciao subjetiva de esforgo, testes fisicos de desempenho,
performance e fadiga.

4.6. Responder ao questionario médico aplicado pelo departamento
médico do clube e realizar os testes sorologicos IgG/IgM como
medida inicial para estudo de prevaléncia em todos os envolvidos.
4.7. Elaborar cardapio individualizado para cada atleta, de acordo
com o seu gasto calorico diario e composigao corporal. Devera prover
estratégias de hidratagdo em recipientes de uso individual, suple-
mentagdo em recipientes proprio e recomendagdo para alimentagao
na propria residéncia do atleta.

4.8. Realizar o atendimento fisioterapico, seja de tratamento de
lesdo, treino preventivo ou recovery dentro de seu subgrupo, sempre

Protocolo Setorial 9 - Treinamento do Campeonato de Futebol Cearense — utilizando mascara e de forma individualizada, realizando a rigorosa
FASE 1 higiene da maca e equipamentos logo ap6s o uso.
1. NORMAS GERAIS 4.9. Prover assisténcia aos atletas principalmente nos primeiros

1.1. Reunir remotamente Departamento de Futebol, utilizando-se
de plataforma de videoconferéncia para elaborag@o do plano de
trabalho com todos os integrantes da comissao técnica e funcionarios
diretamente envolvidos nas sessdes de treinamento.

1.2. Coordenar as ag¢des de acordo com as recomendagdes do depar-
tamento médico — Departamento de Futebol

1.3. Coordenar a programagao de treinos de acordo com os sistemas
de jogo e posicionamento tatico para o microciclo, e elaborar junto
com a preparagao fisica e fisiologia o macrociclo considerando o
conceito de Semanas de Inatividade — Comissao Técnica

1.4. Separar em pequenos grupos, a ser definido pelo clube, € uma

dias de retorno das atividades. Alteragdo de humor, ansiedade e
panico podem ser estados psicologicos comuns em periodos de
longa restri¢do de circulagdo e contato social.

4.10. Desenvolvimento das atividades. Reunides devem ser reali-
zadas, preferencialmente, através de videoconferéncia.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Verificar o cumprimento das medidas de combate a pandemia
junto aos seus fornecedores e terceirizados.

5.2. Promover o escalonamento de atletas, que ja deverdo chegar ao
local de treinamento, vindos de sua residéncia vestidos com uniforme
de treino e com garrafinhas individuais para hidratagdo e kit de



suplementos.
5.3. Encaminhar para realizagdo de testes RT- PCR, conforme dispo-
nibilidade, os casos suspeitos.
5.4. Afastar, imediatamente, o individuo e seu sub-grupo de trabalho,
ao apresentar sintomas, e adotar as providéncias necessarias quanto
a realizagdo de exames, o isolamento do individuo e/ou sub- grupo
de trabalho.
5.5. Isolar os casos confirmados de COVID-19 e promover noti-
ficagdo compulsoria as autoridades de satde, bem como prestar
assisténcia necessarios ao(s) profissional(ais).

Protocolo Setorial 10 - Transporte Coletivo Publico e Privado — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. Disponibilizar, em local de facil acesso aos passageiros, preferen-
cialmente na entrada e na saida dos veiculos, de dlcool em gel 70%.
1.2. Manter fixado, em local visivel aos clientes e funcionarios, infor-
magdes sanitarias sobre higienizacdo e cuidados para a prevengao
do COVID-19.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.2. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

3. EPI’S
3.1. Reforgar o uso obrigatorio de EPI’s por todos os funcionarios

_ durante todo o itinerario do transporte coletivo.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Estabelecer um procedimento de desinfec¢do para veiculos no
minimo, trés vezes ao dia: uma a noite, outra ap6s o “pico” da manha
e outra antes do “pico” da tarde.
5.2. Articular com as autoridades responsaveis o0 mesmo procedi-
mento de desinfec¢@o dos veiculos para as areas comuns das estagoes
e pontos de Onibus.
5.3. Manter os ambientes ventilados, evitando circular com janelas
fechadas, sempre que possivel. Quando for necessaria a utilizagdo
do sistema de ar condicionado, deve-se evitar a recirculagdo do ar,
desinfetar regularmente os assentos e demais superficies do interior
do veiculo que sdo mais frequentemente tocadas pelos trabalhadores
(solugdo com hipoclorito de sodio 2%, preparados alcodlicos e /ou
outros sanitizante.
5.4. No caso de transporte coletivo privado, limitar a ocupagio dos
veiculos, sem exceder a capacidade de passageiros sentados.
5.5. Adotar barreiras de protegdo para separar motoristas, cobradores
e vendedores de passagens.

Protocolo Setorial 11 - Cabeleireiros, manicure e pedicure — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. Organizar area de chegada de clientes e profissionais disponibili-
zando alcool em gel para higieniza¢@o das méos e tapete higienizante.
1.2. Orientar os clientes, se possivel, ndo levarem acompanhantes
ou animais de estimagao.
1.3. Divulgar que os atendimentos serdo feitos exclusivamente com
agendamentos para evitar filas e espera. Recomenda-se agendamento
de clientes com maior espagamento entre os horarios para evitar a
possibilidade de aglomeragdes na sala de espera.
1.4. No caso da realizagdo de servigos simultdneos no mesmo cliente,
respeitar a distdncia minima orientada entre os profissionais ¢ o
cliente.
1.5. Estao vedadas as atividades de massagem, limpeza de pele,
maquiagem e barbearia e outras atividades que necessitem o descum-
primento do uso de EPI por todo o periodo de atendimento.
1.6. Proibir o compartilhamento de itens pessoais, como vasilhas,
talheres, celular e ferramentas de trabalho. .
1.7. Proibir atividades ludicas dentro do estabelecimento. E reco-
mendado que a presenga dos clientes se restrinja apenas ao tempo
de espera, de atendimento e de pagamento.
1.8. Durante o agendamento e sempre que um cliente que entrar no
saldo/loja, realizar pesquisa em carater informativo, questionando se
o cliente apresenta ou apresentou ou esteve com alguém que tenha
apresentado sintomas relacionados 8 COVID-19 nos ultimos 14 dias.
1.9. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros
comerciais, a empresa devera cumprir adicionalmente os protocolos
especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos do protocolo
geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

3.EPI’'S
3.1. Utilizar mascara reutilizavel para todos e combinagdo de mascara
reutilizavel e para procedimentos mais detalhados como: depilagéo e
estética. A mascara reutilizavel (de pano) ndo deve ser utilizada por
longo periodo, respeitando o maximo de 3h ou antes desse periodo
caso esteja umida.
3.2. Higienizar as maos antes da coloca¢do da mascara para descon-
taminagdo das maos e redugao de risco de infec¢do no momento do
ajuste da mesma no rosto.
3.3. Higienizar a mascara a cada troca de cliente.
3.4. Orientar para que a farda seja lavada e desinfectada diariamente;
uso de jaleco de TNT descartavel trocado a cada cliente quando o

_servigo realizado necessite contato fisico, como massagem.
4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Permanecer de cabelo preso ou touca descartavel e unhas
cortadas. Quanto ao adornos pessoais: permitido uso de brincos
pequenos. Nao usar: anéis, brincos, pulseiras, gargantilhas, rel6-
gios, colares.
5.2. Distribuir alcool em gel 70% em todos os setores, todas as
bancadas de atendimento, recepgdo, banheiros, copas e afins.
5.3. Limpar e desinfetar todo o estabelecimento deve ser cuidado-
samente limpo antes da reabertura, mesmo que tenham sido limpas
antes do fechamento.
5.4. Dar preferéncia a ventilagdo natural, com portas e janelas abertas.
Caso de ventilagdo artificial, como o uso de ar-condicionado, investir
na limpeza frequente de filtros.
5.5. Optar, sempre que possivel, por deixar portas internas abertas
entre setores para ajudar na circulagio e evitar o toque em puxadores
¢ maganetas.
5.6. Retirar tapetes, mantendo uma decoragao mais minimalista para
facilitar o processo de higienizagao.
5.7. Aumentar a frequéncia da higieniza¢do do chao utilizando
solugdo adequada de dgua com agua sanitaria ou outro produto
similar respeitando o tipo do revestimento do piso.
5.8. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por
métodos eletronicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a
distancia do funcionario do caixa ou entregador e clientes, evitando
o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo devem ser
envelopadas com filme plastico e higienizadas com alcool 70% a
cada uso. Caso 0 pagamento seja feito em dinheiro, deve-se colocar o
troco dentro de um saquinho plastico para nao haver o contato fisico.
5.9. Retirar todos os itens faceis de tocar, como revistas, tablets ou
catalogos de informagdes.
5.10. Durante o uso de equipamentos e produtos de uso comum,
como mascaras, shampoos e condicionadores, higienizar as maos
antes de usa-los.
5.11. Ter atengdo quanto ao uso de produtos que produzam aeros-
s86is, como: spray secante/fixador, finalizadores com pulverizador
e afins. Faga aplicagdo com cautela, de forma localizada evitando
a dispersdo de particulas.
5.12. Ter atencdo durante o uso do secador de cabelo, posicionando
o bico no sentido raiz em diregdo as pontas. Desta forma, diminui-se
o direcionamento do vento sempre de baixo para cima mitigando a
possivel propagacao de particulas.
5.13. Revisar os processos de esterilizagdo, principalmente durante
a lavagem de materiais de acordo com orientagdes da vigilancia
sanitaria.
5.14. Lavar cabelos ¢ orelhas dos clientes antes de iniciar o corte
para minimizar a possibilidade de contaminagao.
5.15. Possuir maior nimero de instrumentos, como pentes da maquina
de corte, levando em consideragdo a quantidade de clientes atendidos,
para permitir a troca de material entre clientes.
5.16. Diminuir a quantidade de esmaltes expostos na esmalteria.
Usar luvas, higienizar a cada cliente a poltrona, a cirandinha e a
mesa de atendimento.
5.17. Usar luvas, mascara reutilizavel e separar os produtos que
serdo utilizados em cada atendimento de depilagdo. Usar papel toalha
descartavel sobre a maca.
5.18. Néao compartilhar instrumentos como bobs, presilhas, pentes
e escovas. Para higieniza-los, coloque-os de molho por 15min em
solucdo adequada de 4gua com agua sanitaria a 2% ou 2,5% ou em
em solugdo de clorexidina a 2%, seguindo a diluigdo de 100ml de
clorexidina para 1L de agua.
5.19. Nao reutilizar papéis ou mantas para descoloracao.
5.20. Manter na bancada apenas instrumentos e produtos usados
durante o atendimento.
5.21. Utilizar capas descartaveis ou de tecido desde que sejam higie-
nizadas de forma adequada e ndo reutilizadas entre clientes.

Protocolo Setorial 12 — Centros Comerciais — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. Realizar campanhas de conscientizagdo, capacitagdo e fisca-
lizagdo das medidas estabelecidas no protocolo geral, setoriais e
institucionais com todos os funcionarios, lojistas e seus clientes.
1.2. Vedar o funcionamento de lojas e atividades que possam gerar
aglomeragdo de pessoas acima dos niveis recomendados, incluindo
cinema, entretenimento, praga de alimentagéo, atividades para
criangas, atividades promocionais eventos e apresentagdes de teatro,
servicos de vallet, fraldario e empréstimo de carrinho de bebé.
1.3. Remover cadeiras e mesas das pragas de alimentagdo e restringir
a operagdo dos restaurantes, lanchonetes e afins apenas para servigo
de delivery, take away e drive-thru.
1.4. Proibir o uso de elevadores, inclusive os de estacionamento,
exceto para portadores de necessidades especiais e seus acompa-
nhantes, somente uma familia de cada vez.
1.5. Reforgar a higienizagdo nas cancelas, nos equipamentos de
entrada dos veiculos e todos os periféricos de uso comum. E reco-
mendada a implementacdo de acessos aos estacionamentos com
sensor de aproximagao para que o cliente ou funcionario ndo precise
apertar botdes para a retirada de tickets. Os tickets devem ser do tipo
descartavel. Redobrar a atengo na higieniza¢ao das maquinas de
autoatendimento para pagamento, incluindo a instalagdo de dispensers



de alcool gel ao lado desses equipamentos.

1.6. Reduzir o nimero de andares de estacionamento para minimizar
o uso de elevadores.

1.7. Orientar os lojistas a adotar controles visando a controlar o
acesso de clientes ao interior das lojas, limitando a ocupagéo a 1
cliente a cada 12m?. A capacidade do niimero de clientes permitidos
a acessarem a loja simultaneamente devera estar afixado em cartaz
na entrada de cada loja. Cada loja devera designar um funcionario
para controlar o acesso de clientes ao seu interior.

1.8. Remover mobiliario moével do centro comercial e demarcar o
distanciamento minimo no mobiliario fixo de modo a evitar aglo-
meracoes.

1.9. A equipe de seguranga do centro comercial devera realizar inspe-
¢des periodicas visando o cumprimento dos termos deste protocolo.
1.10. Assegurar que as obras a serem realizadas no interior do centro
comercial estejam em conformidade com o Protocolo Setorial 4.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de
acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como
controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagao
alcoodlica a 70% para higiene das méos.

3.1. E obrigatério que todos os trabalhadores e clientes fagam uso
de protegao facial (mascara de tecido, preferencialmente, ou descar-
tavel) para poder acessar o interior do centro comercial. Caso haja
desobediéncia a administra¢ao do centro comercial devera acionar
as autoridades de seguranga.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Os funcionarios dos caixas ou guiché de atendimento devem
ser orientados para as boas praticas durante o servigo, evitando, por
exemplo, falar excessivamente.

5.2. Disponibilizar pontos com dispensers de alcool gel em todos
os espacos do empreendimento.

5.3. Desinfetar a cada 3 horas painel de elevadores, corrimaos de
escadas e escadas rolantes, balcdes de informagéo, sanitarios e areas
de descarte de lixo. O piso devera ser limpo continuamente com
solucao de hipoclorito de sodio a 2,0%, além da desinfecc¢do diaria
(durante o periodo noturno) com pulverizagéo de produto sanitizante
a base de quaternario de amonia e/ou hipoclorito de sodio.

5.4. Garantir o cumprimento da legislagdo e orientagdes dos fabri-
cantes referentes as manutengdes e higienizagdo dos equipamentos
e sistemas de ar condicionado bem como ampliar a renovagao de ar
do centro comercial. Fazer a troca mensal dos filtros de ar, realizar
limpeza semanal de bandejas e usar pastilhas sanitizantes em todas
as badejas. A equipe de manutengdo do shopping devera realizar
vistorias periddicas nos equipamentos e sistemas de ar condicio-
nado das lojas para monitoramento e refor¢o nas a¢des de limpeza
e desinfecgao.

5.5. Manter as portas dos sanitarios prioritariamente abertas para
beneficiar a ventilagdo e reforcar a limpeza nas maganetas e puxa-
dores. Reduzir a quantidade de pias, lavatorios e mictorios disponiveis
de modo a garantir o distanciamento minimo entre usuarios.

5.6. Desativar todos os bebedouros.

5.7. Aferir temperatura de todos os clientes, lojistas e funcionarios
nas portas de acesso. Caso algum cliente, lojista e funciondrios esteja
com temperatura acima de 37,50C, sera recomendado que o mesmo
procure uma unidade de saude.

5.8. Limitar a quantidade de clientes que entram no estabeleci-
mento, restringindo a no maximo um cliente para cada doze metros
quadrados, respeitando o distanciamento minimo recomendado de
2 (dois) metros entre os clientes nas areas de venda ou atendimento.
5.9. Capacitar todos os colaboradores em como orientar os clientes
sobre as medidas de prevengao.

5.10. Quando pertinente, nas areas de circulagdo interna dos esta-
belecimentos, sempre demarcar com sinalizagdo a distancia de 2
metros que deve ser mantida entre um cliente e outro, incluindo
os corredores de mercadorias, e utilizar de meios para demarcar o
sentido unico do fluxo interno de pessoas, determinando a entrada
e saida dos estabelecimentos.

5.11. Proibir o consumo de produtos alimenticios no interior do
centro comercial pelos clientes.

5.12. Instalar barreiras fisicas entre o funcionario e os clientes nos
pontos de pagamentos que eventualmente haja no local.

5.13. Garantir que seja realizada higienizagdo interna e externa dos
compartimentos de carga apds cada recebimento ou entrega.

5.14. Uso obrigatorio ou disponibilizagdo de limpa sapato, tapete
sanitizante de hipoclorito de sodio a 2% para higienizagéo e desin-
fecgdo de sapatos na entrada do estabelecimento.

Protocolo Setorial 13 - Cartérios — FASE 1

1. NORMAS GERAIS
1.1. As atribuigdes de notas, registro de imoveis, registro de titulos
e documentos e pessoas juridicas passam a ser permitidas na Fase 1,
mediante agendamento prévio do atendimento presencial por meio de
comunicagdo a ser orientada pelo estabelecimento correspondente.
As demais atribui¢des permanecem com atendimento presencial
permitido apenas em carater de urgéncia.
1.2. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros
comerciais, a empresa devera cumprir adicionalmente os protocolos
especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos do protocolo
geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de
acesso que exijam contato manual dos colaboradores, tais como
controle biométrico de ponto e catracas com leitura de digitais. Na
impossibilidade de tal medida, disponibilizar ao lado preparagio
alcoodlica a 70% para higiene das méos.

3. EPI'S
3.1. E obrigatério que todos os trabalhadores e clientes fagam uso
de protegao facial (mascara de tecido, preferencialmente, ou descar-
tavel).

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do
Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Ao chegar na empresa, os funcionarios devem higienizar as
maos e antebrago com agua e sabdo durante no minimo 20 segundos,
esfregando também as partes internas das unhas ou utilizar alcool
gel a 70%.
5.2. Limitar a quantidade de clientes que entram no estabeleci-
mento, restringindo a no maximo um cliente para cada doze metros
quadrados, respeitando o distanciamento minimo recomendado de
2 (dois) metros entre os clientes nas areas de venda ou atendimento.
Em estabelecimentos com sala de recepgao, intercalar as cadeiras
de espera com o distanciamento de dois metros.
5.3. Os pagamentos deverao, preferencialmente, ser realizados por
métodos eletronicos (aplicativos, carto etc.), desde que obedecida a
distancia do funcionario do caixa e clientes, evitando o contato direto.
5.4.Em caso de filas, dentro ou fora do estabelecimento, deverdao
ser obedecidas as medidas de prevencdo quanto ao distanciamento
minimo (com as devidas demarcagdes realizadas pela empresa
vendedora) e ao uso de mascaras ¢ EPI’s do Protocolo Geral. A
empresa devera disponibilizar funcionério dedicado exclusivamente
para organizar e orientar as filas, dentro e fora do estabelecimento.
5.5. Capacitar todos os colaboradores em como orientar os clientes
sobre as medidas de prevengao.
5.6. Reforgar a higienizagdo do material de trabalho.
5.7. Quando pertinente, nas areas de circulag@o interna dos esta-
belecimentos, sempre demarcar com sinalizagdo a distancia de 2
metros que deve ser mantida entre um cliente e outro e utilizar de
meios para demarcar o sentido unico do fluxo interno de pessoas,
determinando a entrada e saida dos estabelecimentos.
5.8. Instalar barreiras fisicas entre o funcionario e os clientes nos
pontos de pagamentos que eventualmente haja no local.
5.9. Uso obrigatério ou disponibilizagdo de limpa sapato, tapete
sanitizante de hipoclorito de sodio a 2% para higienizacdo e desin-
fecc@o de sapatos na entrada do estabelecimento.
5.10. Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no
local de manipulaga@o dos alimentos, no caso de comércio e servigos
alimenticios.



