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GABINETE DO PREFEITO

1) DECRETO N° 0707001/2020, de 07 de julho de 2020.

ALTERA E REVOGA DISPOSITIVOS DO DECRETO N° 0706001/2020, DE 06 DE JULHO DE 2020 E ADOTA OUTRAS PROVIDENCIAS.

O PREFEITO MUNICIPAL DE TAUA - ESTADO DO CEARA, no uso de suas atribuicbes legais, conforme preceitua a Lei Organica deste
Municipio e,

DECRETA:

Art. 1°. Fica alterado o Anexo | do Decreto n° 0706001/2020, de 06/07/2020, que "PRORROGA AS MEDIDAS ADOTADAS NO DECRETO
N° 0317001/2020, DE 17 DE MARCO DE 2020, E ALTERACOES POSTERIORES, BEM COMO ESTABELECE O INICIO DA FASE 1 DE
LIBERAQAO DAS ATIVIDADES ECONOMICAS ESTABELECIDAS PELO GOVERNO DO ESTADO DO CEARA, E DA OUTRAS PROVIDENCIAS",
pelo Anexo | que integra este decreto.

Art. 2°. Fica revogado o item 12 do Anexo Il do Decreto n° 0706001/2020, de 06/07/2020, ficando os demais itens renumerados na sequéncia.

Art. 3°. Os demais dispositivos do Decreto n°® 0706001/2020, de 06/07/2020, permanecem inalterados.

Art. 4°. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo.

PACO DA PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA, em 07 de julho de 2020.

CARLOS FREDERICO CITO CESAR REGO
Prefeito Municipal

ANEXO | - DECRETO N° 0707001/2020, de 07 de julho de 2020

ATIVIDADES ECONOMICAS TRABALHO DETALHAMENTO
PRESENCIAL
TEXTEIS E ROUPAS 1000% Completa cadeia inclusive shoppings
COMUNICACAO, PUBLICIDADE E EDITORAGCAO 100% Completa a cadeia fases anteriores
INDUSTRIA E SERVICOS DE APOIO 100% Completa a cadeia sem aglomeragao
ARTIGOS DO LAR 100% Completa a cadeia fases anteriores
CADEIA AGROPECUARIA 100% Completa a cadeia fases anteriores
CADEIA MOVELEIRA 100% Completa a cadeia fases anteriores
TECNOLOGIA DA INFORMACAO 100% Completa a cadeia fases anteriores
COMERCIO E SERVICOS DE HIGIENE E LIMPEZA 100% Completa a cadeia fases anteriores
CADEIA AUTOMOTIVA 100% Completa a cadeia fases anteriores
COMERCIO DE OUTROS PRODUTOS 100% Completa cadeia de saneantes, livrarias,
brechoés, papelarias e caixdes
ALIMENTACAO FORA DO LAR 50% Restaurantes, lanchonetes e similares
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ANEXO Il = DECRETO N° 0707001/2020, de 07 de julho de 2020

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
Saude.

1.2. Adotar as “Orienta¢des Gerais aos Trabalhadores e Empregadores em Razao 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 funcionarios, terceirizados usuérios, 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 documentacéo de todas as rotinas e planos internos das empresas relacionados ao combate a 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 conscientizac&o e cartilhas de capacitagdo dos trabalhadores sobre higiene pessoal, medidas de prevengdo
da contaminag&o, 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 obrigag6es estabelecidas pelo Protocolo Geral.

1.11. Elaborar Protocolo Institucional de forma a estabelecer medidas de seguranca aos seus colaboradores, clientes e fornecedores, que
materializem as medidas estabelecidas nos Protocolos Geral e Setorial para as condi¢cdes especificas da empresa. Micro e Pequena Empresas
estdo desobrigadas da elaboracdo 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 funcionarios que se utilizem do transporte publico, cumprir com horario 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 aglomerag6es no transporte publico.

2.2. Orientar todos os colaboradores quanto as recomendacdes de prevengao no transporte residéncia-trabalho-residéncia.

2.3. Em caso de transporte fornecido pela empresa, devera ser mantida a ventilacdo natural dentro dos veiculos através da abertura de todas
as janelas. Quando for necessaria a utilizacdo do sistema de ar-condicionado, deve-se evitar a recirculagcdo do ar, desinfetar regularmente os
assentos e demais superficies do interior do veiculo que sao mais frequentemente tocadas pelos trabalhadores (solugdo com hipoclorito de s6dio
2%, preparados alcodlicos e/ou outros sanitizante).

2.4. Implementar rotina de home office para equipe administrativa ou aquela cujas atribuicdes 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 Protecéo Individual (EPI’s) a todos os funcionarios e terceirizados, pertinentes a natureza
de suas atividades, para prevencao a disseminagao 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 féacil acesso a todos os seus
funcionarios, terceirizados, visitantes, clientes e usuarios, visando planejar a possivel escassez de suprimentos.

3.4. Garantir a disponibilizagdo a todos os colaboradores EPI's na qualidade e quantidade para uso e protegédo 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 area para deposito 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 destinagao de tais residuos deverao ser realizados por empresa especializada.

3.6. Os EPIs nao 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 obrigat6rio a troca imediata dos EPIs que apresentarem qualquer dano, reforcando aos colaboradores sobre evitar tocar os olhos, nariz
e boca.

3.8. Realizar a higienizagéo 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 prética de isolamento social de profissionais considerados no grupo de risco em suas residéncias. S&o considerados os
profissionais do grupo de risco aqueles com idade e comorbidades descritas pela Organizagdo Mundial de Salde e pela Secretaria de Saude do
Ceard. Estes profissionais afastados deveréo 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.
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4.4. Incentivar que os funcionarios comuniquem imediatamente aos responsaveis em caso de febre e/ou sintomas respiratérios. As medidas
de isolamento devem ser tomadas o quanto antes.

4.5. Elaborar, no ambito do Protocolo Institucional, plano de testes de diagnéstico 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 ocupagéo permitir, ou licengca do trabalho, sem necessidade de atestado médico, para
isolamento residencial 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, cansaco, congestao nasal, coriza, dor do corpo, dor de cabega, dor de
garganta, febre, dificuldades de respirar ou desorientagéo, orientando-os quanto a busca de atendimento médico.

4.7. Comunicar familiares e autoridades sanitarias da suspeita ou confirmagéo de funcionarios do contagio com a COVID-19 e acompanhar
diariamente a situacdo de salde desses colaboradores. Em caso de confirmacao, o funcionario sé devera retornar ao trabalho quando de posse de
autorizagdo médica.

4.8. No caso de suspeita ou confirmagao de funcionario contagiado com a COVID-19, a empresa devera reforgar higienizagdo das areas que
houve atividade e passagem do colaborador.

4.9. Acompanhar todos os funcionérios que tiveram alguma relagdo de proximidade com o funcionario afastado. Caso algum funcionério, 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 padréo 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 Dialogo Diario de Seguranga (DDS) com o objetivo de reforgar as informacdes de prevencao
e protecdo contra a COVID-19.

4.12. Manter os cabelos presos e néo utilizar bijuterias, joias, anéis, relégios e outros aderecos, para assegurar a correta higienizacdo das
mé&os.

4.13. Estimular a hidratagdo e alimentagéo saudavel como forma de manter a imunidade pessoal.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Adaptar o ambiente de trabalho, instalacdes, 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 readequacdo do ambiente de trabalho, instalar barreiras fisicas entre os postos de trabalho.

5.3. Manter os ambientes arejados por ventilacao natural (portas e janelas abertas) sempre que possivel, se for necessario usar sistema
climatizado manter limpos os componentes do sistema de climatizagcdo (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a
evitar a difusdo ou multiplicagdo de agentes nocivos a saude humana e manter a qualidade interna do ar. Os filtros dos sistemas de climatiza¢éo
(splits, ar-condicionado de bandeja etc.) deveréo, obrigatoriamente, ser limpos diariamente.

5.4. Implementar rotina de higienizac&o 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 coordenacgdo adequada.

5.5. Disponibilizar locais para a lavagem adequada das maos providos de pia, agua, sabao liquido, papel toalha, lixeiras com tampa com
acionamento por pedal e garantir o acesso de pontos de higienizagédo providos com material de limpeza e desinfecg@o, como solugdes alcodlicas,
solugéo de hipoclorito de s6dio 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 n&o seja em local preparado e destinado a isso. Estabelecer turnos diferenciados e
alternados nas refeiges dentro ou fora da empresa, a fim de minimizar aglomeracdes.

5.7. Adaptar os processos para a eliminacédo da pratica de compartilhamento de equipamentos e materiais de trabalho. Se algum material e
equipamento necessitar ser compartilhado, devera ser assegurado a desinfecgdo dos mesmos, com preparados alcodlicos, solugéo hipoclorito de
sédio a 2% e/ou outros sanitizantes.

5.8. Tornar obrigatdrio o uso de recipientes individuais para consumo de agua. Evitar contato de reservatérios pessoais com torneiras e outros
dispositivos de abastecimento de dgua potéavel.

5.9. Tornar obrigatério maior frequéncia de limpeza de recipientes gal6es de agua mineral ou adicionada de sais, bebedouros, bem como a
troca de dispositivos de filtragem de bebedouros de agua 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.

5.10. Disponibilizar dispositivos de descarte adequado (preferencialmente lixeira com tampa e acionamento a pedal).

5.11. Dispor de comunicados que instruam os clientes e funcionarios sobre as normas de protecdo que estdo em vigéncia no local.

5.12. Manter os banheiros limpos e abastecidos com papel higi€nico. Os lavatérios de maos devem estar sempre abastecidos com sabonete
liquido, papel toalha e lixeiras acionadas por pedal. E indicado que, pelo menos uma vez ao dia, apés a limpeza, o banheiro seja desinfetado com
hipoclorito de sédio a 2% (espalhar o produto e deixar por 10 minutos, procedendo ao enxague e secagem imediata) ou solugdo de quaternario de
amoOnia ou outro sanitizante de eficacia comprovada.

5.13. Os elevadores dos estabelecimentos devem operar sempre com um terco de sua capacidade total, realizando a higienizagao frequente
dos botbes de acionamento.

5.14. Em caso das atividades necessitarem de pernoite dos colaboradores, os dormitérios deverdo estar limpos, com as superficies
desinfetadas e com as janelas abertas. Se o dormitério for compartilhado entre usuérios, os mesmos deverdo manter uma distancia minima de 2
metros entre cada cama.

PROTOCOLOS SETORIAIS

Protocolo Setorial 1 - Industriade bens de consumo - (Confecc8es, Couro e Calgados, Madeira e Moveis, Artigos do Lar)

1. NORMAS GERAIS

1.1. Cada empresa deve desenvolver seu préprio plano de contingéncia com base nas orientagdes do Guia SESI de Prevencédo 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 Servicos de Atendimento Presencial, exceto Alimenticios), o acesso dos clientes devera ser controlado e monitorado e permitido
apenas com o uso de mascaras de protecdo. O fluxo de funcionérios entre a loja e o chéo 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 sinalizacdo em locais de maior circulagdo de funcionarios acerca das medidas necessérias de higiene e prevencao.
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1.5. Criar Comité Interno Multiprofissional de contingéncia responsavel pela proposicédo de diretrizes para implementacédo de plano de agdo
para prevencéo a COVID-19.

1.6. Para lugares fechados, recomendar ocupacéo de 01 pessoa/ 7 m2, devidamente afastadas.

1.7. Elaborar plano de agdo com o objetivo de evitar aglomeragdes nas areas comuns (refeitério, convivéncia, etc.), como o estabelecimento
de escala para utilizag&o dos citados espagos.

2. TRANSPORTE E TURNOS

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

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 medig¢&o da temperatura utilizando termémetro digital infravermelho.

4.3. Incentivar que os funcionarios comuniquem imediatamente aos responsaveis em caso de febre e/ou sintomas respiratérios. 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 higienizagéo e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes, como os botfes para as suas
operacdes. Em caso da existéncia de freezers e camaras-frias e outros compartimentos, reforgcar a higienizagdo de suas portas e objetos que
necessitam de toques para operar.

5.3. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utilizag@o 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¢cdes, a fim de evitar aglomeracdes ou convivéncia de mais de uma pessoa por
mesa.

5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribuicdo das turmas dentro das
instalacdes industriais, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.

5.6. Estabelecer uso obrigatorio ou disponibilizagdo de limpa sapato, higienizadora de calgcados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de
sédio a 2% para higienizagao e desinfec¢éo de sapatos na entrada do estabelecimento.

5.7. Na entrada e na saida do empreendimento, disponibilizar meios para higienizagao das maos, sendo dispensador de alcool em gel a 70%
ou lavatério com dispensador de sabonete liquido e papel toalha. Implementar desinfeccéo e lavagem de méos fora do ambiente fabril, tornando o
procedimento obrigatério para a entrada no estabelecimento.

Protocolo Setorial 2 - IndUstria extrativa, bebidas, téxtil, quimica, eletrometal e outras- industrias

1. NORMAS GERAIS

1.1. Cada empresa deve desenvolver seu proprio plano de contingéncia com base nas orientacdes do Guia SESI de Prevencao 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 protecéo. O fluxo de funcionérios entre a loja e o chéo 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 (Comiss&o Interna de Prevencao de Acidentes), se houver, um comité de acompanhamento das a¢ées
preventivas.

1.5. Colocar sinalizacdo em todos os parques fabris acerca das medidas necessérias de higiene e prevencao.

1.6. Elaborar plano de ag&o com o objetivo de evitar aglomeragdes nas areas comuns (refeitorio, convivéncia, etc.), como o estabelecimento
de escala para utilizacdo dos citados espacos.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Para industrias acima de 300 (trezentos) colaboradores, fornecer transporte para funcionarios, com utilizagao de veiculos particulares,
proprios ou alugados, evitando assim aglomeragées 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 preparagédo alcodlica a 70% para
higiene das méos.

3.EPI'S
3.1. Designar equipes responsaveis pelo controle e fiscalizagdo do uso dos EPI (Equipamentos de Protecdo 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 termémetro digital infravermelho.
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4.3. Realizar palestras e oficinas periédicas 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
avaliagdo mais completa.

5. CONDIGOES SANITARIAS

5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instala¢gées de uso nos ambientes de trabalhos.

5.2. Reforgar a rotina de higienizagéo e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes, como os botdes para as suas
operacdes. 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 Seguranga do Trabalho quanto a utilizagdo de &lcool ou outra substancia inflaméavel 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 refeicdes, a fim de evitar aglomerac¢des ou convivéncia de mais de uma pessoa por
mesa.

5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribuicdo das turmas dentro das
instalagdes industriais, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.

5.6. Garantir uso obrigatorio ou disponibilizagdo de limpa sapato, higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de
sédio a 2% para higienizacao e desinfec¢éo de sapatos na entrada do estabelecimento.

Protocolo Setorial 3 - IndUstria Agroalimentar

1. NORMAS GERAIS

1.1. Cumprir os requisitos de boas préaticas de manipulagao de alimentos conforme Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA.

1.2. Criar Comité Interno multiprofissional de contingéncia responsavel pela proposicédo de diretrizes para implementacédo de plano de agdo
para prevencao a Covid 19.

1.3. Contratar assessoria especializada em salde para prevencéo e contingéncia no combate a COVID-19 para analisar a rotina do negoécio e
orientar sobre modificacdes a serem feitas para garantir a seguranga dos trabalhadores. A empresa pode ser desobrigada de referida contratagao
caso possua em seu corpo de funcionarios profissionais com atribuicdes regulamentadas para esta atividade.

1.4. Elaborar plano de agdo com o objetivo de evitar aglomeragdes nas areas comuns (refeitdrio, convivéncia, etc.), como o estabelecimento
de escala para utilizacao dos citados espagos.

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

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Para industrias acima de 300 (trezentos) colaboradores, fornecer transporte para funcionarios, com utilizacéo de veiculos patrticulares,
proprios ou alugados, evitando assim aglomeragées no transporte coletivo publico.

2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos 0s controles de acesso gque 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 preparacéo alcodlica a 70% para
higiene das méos.

3.EPI'S
3.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendacdes do Protocolo Geral.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Checar periodicamente o equilibrio fisico e emocional dos colaboradores em home office mantendo-os em contato diério 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 higienizacdo de méaos 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 medig¢do da temperatura utilizando termdmetro digital infravermelho.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Higienizar com pulverizac¢éo diariamente as instalacdes de uso nos ambientes de trabalhos.

5.2. Reforcar a rotina de higienizagéo e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes, como os botdes para as suas
operacdes. 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 Seguranga do Trabalho quanto a utilizacdo de &lcool ou outra substancia inflamavel préximo & 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 refeicdes, a fim de evitar aglomerag¢des ou convivéncia de mais de uma pessoa por
mesa.

5.5. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribuicdo das turmas dentro das
instalagdes industriais, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.

5.6. Uso obrigatério ou disponibilizacdo de limpa sapato, higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de sédio a 2%
para higienizacdo e desinfeccdo de sapatos na entrada do estabelecimento.

Protocolo Setorial

4 - Obras Civis, Instalacdes, Montagens e Servi¢os Industriais

1. NORMAS GERAIS

1.1. Criar Comité Interno multiprofissional de contingéncia responsavel pela proposicéo de diretrizes para implementacéo de plano de agéo
para prevencao a Covid 19;
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1.2. Contratar assessoria especializada em salde para prevencéo e contingéncia no combate a COVID-19 para analisar a rotina do negécio e
orientar sobre modificagcdes a serem feitas para garantir a seguranga dos trabalhadores. A empresa pode ser desobrigada de referida contratagéo
caso possua em seu corpo de funcionérios profissionais com atribui¢cdes regulamentadas para esta atividade.

2. TRANSPORTE E TURNOS

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

2.2. Sempre que possivel, deverao ser suspensos os controles de acesso gque 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 preparacédo alcodlica a 70% para
higiene das maos.

3. EPI'S
3.1. Realizar entrega diaria de kit sanitario para o operario com alcool em gel, &gua sanitaria, sab&o liquido para uso pessoal e mascaras em
guantidade e com proteg&o por todo o periodo do turno de trabalho (1 para o trabalho e outra para uso no caminho casa-trabalho).

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

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

4.2. Nao 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 medigao da temperatura utilizando termémetro digital infravermelho.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instalacdes de uso no canteiro de obras.

5.2. Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refeicdes, a fim de evitar aglomerac¢des ou convivéncia de mais de uma pessoa por
mesa.

5.3. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribuigdo das turmas dentro do canteiro
de obras, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo, sendo um ndmero maximo de 100 (cem) trabalhadores por canteiro de
obras. Para os municipios incluidos na Fase 3, as obras ficam desobrigadas da limitagdo de 100 operarios por canteiro.

5.4. Fornecimento de refeigdes em “quentinhas” e proibigao do sistema self service.

5.5. Reforgar conscientizagdo dos trabalhadores sobre higiene pessoal e medidas elisivas da contaminacdo, para que estes possam
implementar nos canteiros e estender o conhecimento aos seus familiares em suas respectivas residéncias, com a entrega gratuita de material de
higienizag&o para que possam levar aos lares para uso de seus familiares.

Protocolo Setorial

5 - Residuos Soélidos e Reciclagem

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 interrupcéo nao puder ser implementada deveréo ser intensificadas as orientagfes de salde e seguranca do trabalhador,
bem como os cuidados necessarios na operagéo durante a situacao de emergéncia, reforcando 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 aglomeragées no transporte coletivo publico.

2.2. Sempre que possivel, deverdo ser suspensos os controles de acesso gque 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 alcodlica a 70% para
higiene das méaos.

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 higienizacao dos EPIs.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS

4.1. Reforgar o treinamento dos trabalhadores sobre a correta utilizag&o dos EPIs e o manejo com os residuos.
4.2. Fornecer suplemento vitaminico para aumento da imunidade dos colaboradores.

4.3. Realizar diariamente a medigcao da temperatura utilizando termémetro digital infravermelho.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Implementar campanhas de conscientiza¢@o a popula¢édo sobre acondicionamentos e descarte de residuos, como medidas de prevengéo
da contaminagé&o.

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

5.3. Intensificar a limpeza caminh&es coletores, carretas, furgdes e contentores com utilizagéo de desinfetantes.

5.4. Higienizar com pulverizagdo diariamente as instalages de uso nos ambientes de trabalhos.

5.5. Reforcar a rotina de higienizagdo e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques frequentes.

5.6. Orientar diariamente e sistematizar a alocagdo dos colaboradores, organizando o transito e a distribuicdo das turmas dentro das
instalagdes, estabelecendo a regra de distanciamento entre cada individuo.

5.7. Uso obrigatério ou disponibilizacdo de limpa sapato, higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de Hipoclorito de sédio a 2%
para higienizagdo e desinfec¢é@o de sapatos na entrada do estabelecimento.
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5.8. Reforcar os cuidados de Seguranca do Trabalho quanto a utilizagdo de alcool ou outra substancia inflamavel préximo 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 protecdo da saude dos trabalhadores durante a operagdo em
unidades em que houver exposicdo da massa de residuos.

Protocolo Setorial

6 - Comércio e Servigos Alimenticios, Restaurantes e Afins

1. NORMAS GERAIS

1.1. A atividade de restaurantes e afins esta liberada por decretos estaduais em todo territério cearense para atendimento na modalidade
delivery, drive-thru e take away.

1.2. Para os municipios incluidos na Fase 2 e 3, esta liberado o funcionamento de restaurantes para atendimento presencial em horario de
almogo (de 11 horas a.m. as 16 horas), restringindo-se a 50% da capacidade de atendimento simultaneo, tendo como base a capacidade apontada
no Alvara de Funcionamento.

1.3. Permanece vedado o atendimento presencial de bares e outros estabelecimentos especializados em servir bebidas.

1.4. Todos os estabelecimentos de alimentacéo fora lar deverdo cumprir os requisitos de boas praticas de manipulagéo de alimentos conforme
Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA.

1.5. Vedar a realizagdo de eventos, celebragfes e musica ao vivo. No caso de existéncias de espagos kid, playground, salas de jogos e salas
de espera, estes deverdo permanecer fechados. Também estdo proibidas projecdes em teldes e similares, assim como mesas de sinuca e outros
de entretenimento coletivo.

1.6. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros comerciais, deverdo cumprir adicionalmente os protocolos especificos destes,
sem prejuizo aos termos do Protocolo Geral e Setorial ao qual eles estdo submetidos.

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 recomendacdes do Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Reforgar a rotina de higienizagdo e limpeza de méaquinas, equipamentos e materiais de togues frequentes. Em caso da existéncia de
freezers e cAmaras-frias e outros compartimentos, reforgcar a higienizacéo de suas portas e objetos que necessitam de toques para operar. Realizar
limpeza, vérias vezes ao dia, das superficies e objetos de utilizagdo comum, incluindo balcdes, interruptores de luz, maganetas, puxadores de
armarios, maquinas de cartdes, dispositivos utilizados para coleta de pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens de autoatendimento,
telas dos caixas touchscreen, teclados, corrimdes, bandejas, porta sachés, facas, pegadores, itens compartilhados entre os funcionarios (canetas,
prancheta, telefones e similares), cardapios e parta contas (higienizar obrigatoriamente a cada cliente), dentre outros.

5.2. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utilizagdo de &lcool ou outra substancia inflaméavel pr6ximo a ambientes com
incidéncia de calor como fogdes, fornos e quaisquer outros que possam causar chamas em geral. Verificar se o sistema de distribuicdo de
fornecimento de gas esta adequado.

5.3. Disponibilizar na entrada do estabelecimento sistema de limpa sapato, higienizadora de calgados, tapete ou toalha umidificada de
Hipoclorito de sédio a 2% para higienizacao e desinfec¢ao de calcados.

5.4. E vedada a entrada de pessoas nas areas de manipulacdo e/ou preparacéo de alimentos que ndo sejam desses setores e sem os cuidados
sanitarios necessarios citados anteriormente.

5.5. Reforgar a higienizagdo de pratos, copos e talheres e utensilios, preferencialmente utilizar sistema de esterilizagdo. O funcionéario
encarregado de manipular itens sujos devera usar luvas descartaveis e troca-las regularmente.

5.6. Pratos, copos e outros deverdo estar acondicionados em recipientes fechados e devidamente higienizados, e no caso dos talheres deverdo
estar disponiveis em quantidade para uso individual embalados em sacos plasticos fechados, e deverao ser disponibilizados ao cliente somente no
momento que o funcionario for servir a alimentag&o, no caso de servigo & la carte. O funcionario devera lavar bem as méos e antebracos antes de
manipular os itens limpos, bem como evitar falar enquanto manuseia alimentos e ao servir os pratos e talheres, minimizando ao méaximo qualquer
tipo de contato;

5.7. Higienizar ap6s cada utilizagéo os equipamentos e utensilios usados no servico, preparando-0s novamente conforme os protocolos deste
documento e das normas sanitarias vigentes.

5.8. O ambiente da cozinha e do saldo deverédo ser bem ventilados, dando preferéncia a ventilacéo natural. Havendo o uso de sistema de ar-
condicionado, estes deverdo obrigatoriamente ter os filtros limpos diariamente, bem como seguir as orienta¢des do tempo minimo de manutencgéo,
de acordo com as instru¢des do equipamento, passivel de fiscalizagdo. Se for o sistema de fan-cool (ventilagdo no modo frio)as tubulagGes deverdo
ser limpas e higienizadas com sanitizantes e sua manutencdo ocorrer com uma frequéncia maior (mensal).

5.9. Garantir que seja realizada higienizagéo de todos os produtos recebidos de fornecedores bem como os locais onde seréo acondicionados.

5.10. Para o recebimento de insumos e mercadorias:

5.10.1. Durante o recebimento dos produtos para reposicéo de estoque, o funcionario deveréa estar devidamente paramentado de méscara de
protecdo, luvas que poderdo ser de: Latex, Vinil sem po, ou nitrilicas para os alérgicos.

5.10.2. Ao receber os produtos estes deverdo ser limpos conforme sua categoria. Garantir que seja realizada higieniza¢éo de todos os produtos
recebidos de fornecedores, bem como os locais onde serdo acondicionados.

5.10.3. Produtos em caixas de papelao deverdo ser retirados das mesmas imediatamente e acondicionados em caixas de plastico ou outros
devida mente higienizados, antes de armazenar.

5.10.4. Enlatados deverédo ser higienizados com agua e sabdo antes de serem armazenados.

5.10.5. Embalagens que ndo possuam vedagdo firme a confiavel, deverdo ser higienizadas com pano limpo e solugdo alcodlica a 70%. O
mesmo devera ser executado com embalagens de vidro.

5.10.6. Frutas, legumes, verduras e folhagens necessitam de uma inspegéo apurada no ato do recebimento e devidamente colocados para
higienizacéo, sendo postos em agua corrente e depois para desinfec¢do em solucéo de 4gua com hipoclorito de sodio preparada na proporcao de
10 mL de agua sanitéaria por litros de agua.

5.11. Para a area de preparacéo de refeicdes:

5.11.1. As superficies de trabalho deverdo ser higienizadas antes do inicio dos trabalhos diariamente, com &gua, sabdo e depois com
preparados alcodlicos a 70%. A esponja utilizada para limpeza devera ser trocada obrigatoriamente no maximo a cada 2 dias.
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5.11.2. Pisos e areas de circulagdo deverao ser higienizados no inicio e no final dos trabalhos com agua, sabdao, hipoclorito de sédio ou outra
solucéo sanitizante (Ex. Quaternario de aménia).

5.11.3. Todos os utensilios utilizados na preparagéo dos alimentos sem nenhuma exceg¢éo, como panelas, facas, conchas, fouets, etc, deverdo
ser higienizados antes e ap6s cada turno de trabalho com agua, sabdo e preparagéo alcodlica a 70%.

5.11.4. Na preparacédo de bebidas, todos os utensilios, sem nenhuma excegdo, como copos, coqueteleiras, medidores de doses, tacgas,
garrafas etc.; deverdo ser higienizados antes e ap6s cada turno de trabalho com agua, sab&o e preparagdo alcodlica a 70%.

5.11.5. Realizar a troca constante dos panos de servi¢o que deverdo ser, preferencialmente, descartaveis e ndo de algodao.

5.11.6. Na entrada do setor de preparacdo de alimentos (cozinha) e entrada do balc&o de atendimento (para estabelecimento de atendimento
“To Go”), devera conter tapete sanitizante tipo pediltvio, o qual devera ser preparado e mantido ativo durante todo o turno de trabalho ,devendo
realizar a sua manutencdo com a utilizagao de hipoclorito de sédio a 2%.

5.12. Para a area de “saldo” e afins:

5.12.1. Aferir a temperatura dos clientes que vao adentrar no estabelecimento com termémetro digital a distancia segura, informando de forma
cortés e discreta que ha impedimento de acesso daqueles que estiverem identificados com quadro febril (acima de 37,5°C), orientando a procurar
uma Unidade de Saude.

5.12.2. Na entrada ou no sistema de self-service, em havendo fila de espera, é obrigatéria a marcagdo ou monitoramento de distanciamento
de 2 (dois) metros entre cada individuo. Um funcionario do estabelecimento devera disciplinar a fila de espera.

5.12.3. Na entrada do estabelecimento deve-se por um tapete sanitizante tipo pedildvio, que deve ser preparado diariamente, devendo realizar
a sua manuteng&o com a utilizagao de hipoclorito de sédio a 2%.

5.12.4. Os estabelecimentos deverdo ter mesas e cadeiras suficientes para garantir que seja respeitada a distancia de 2 (dois) metros entre
as pessoas, os funcionarios deverdo higienizar as mesas e cadeiras apés cada uso e troca de cliente.

5.12.5. Os Clientes deverdo sentar-se a mesa lado a lado ou frente um ao outro com distancia minima de 1,5 (um e meio) metro, sendo
admitidos apenas 2 ocupantes por mesa. Se forem na mesma familia, mais de 2 ocupantes poderdo sentar juntos. 5.12.6. Na entrada do
estabelecimento, devera ser posto a disposi¢éo alcool gel a 70% para correta higienizagéo.

5.12.7. Cardéapios quando possivel deverdo ser substituidos por meios digitais (menu board, cardapio digital com QR code), ndo sendo
possivel, deveréo ser utilizados cardapios que podem ser higienizados, ou seja, de material plastificado.

5.12.8. Gargons e atendentes deverao utilizar mascaras de protegéo e viseiras de protegcdo “Face Shields”, sendo ao mesmo recomendado:
néo conversar durante servigo, falar somente o necessario com cliente, nao espirrar ou tossir, se for inevitavel, cobrir o rosto com o brago e sair do
saléo para realizar higienizagdo completa de maos, antebracos, face etc.

5.12.9. E recomendado que as maquinas de refil de refrigerantes, normalmente disponibilizadas para uso direto pelos clientes, sejam mantidas
desligadas.

5.12.10. Os estabelecimentos deverdo, preferencialmente, disponibilizar aos clientes sacos plasticos ou outros recipientes onde serédo
depositadas as mascaras. Apés o fim das refei¢des o cliente devera voltar a usar a méascara.

5.12.11. Nas mesas, preferencialmente, utilizar jogos americanos descartaveis. Nao usar toalhas, pegas decorativas (vasos, velas ou enfeites)
galheteiros, porta guardanapos, saleiros, agucareiros ou qualquer outro alimento/tempero que seja acondicionado dessa forma, sendo permitido
somente o uso de sachés individuais.

5.12.12. Informar aos clientes sobre a importancia de evitar o compartilhamento de talheres, copos e outros objetos a mesa (como o aparelho
celular). Afixar cartazes alertando que clientes com sintomas de febre, tosse, espirro etc ndo deverdo permanecer no restaurante.

5.12.13. Os banheiros para clientes devem conter além do sabonete e papel toalha para correta higienizacao das méaos, preparados alcodlicos
em gel a 70% para reforcar a desinfecc¢éo, ou outro sanitizantes compativel.

5.12.14. Os pagamentos deverao, preferencialmente, ser realizados por métodos eletrénicos (aplicativos, cartéo etc.), obedecendo a distancia
do funcionario do caixa ou entregador e clientes, evitando o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo deverdo ser envelopadas com
filme pléastico e higienizadas com alcool 70% a cada uso. Caso o pagamento seja feito em dinheiro, colocar o troco dentro de um saquinho plastico
fechado para nao haver o contato fisico. No balcdo de pagamento devera ser disposto alcool em gel a 70% para higienizagdo das maos, tanto do
funcionério quanto do cliente e fornecedor.

5.12.15. Recomenda-se o servico, preferencialmente, no sistema a la carte, em que o prato vem pronto e preparado dentro area de trabalho
da cozinha ou no sistema de “prato feito”, utilizando o modo de escolha das porgdes pelo cliente, sendo que, devera ser direcionado um funcionario
treinado e devidamente paramentado (luvas, mascaras, face shield) para compor o prato por tras de uma prote¢do de vidro curvo que impega o
acesso do cliente, sendo possivel para este somente indicar os itens.

5.12.16. No sistema de self-service durante o periodo da pandemia, o estabelecimento devera dispor de um funcionario de forma exclusiva
localizado no inicio das “pistas frias e quentes”, munido com recipiente borrifador contendo preparagéo alcodlica a 70% na forma liquida, borrifando
as maos do cliente. O cliente devera utilizar luvas descartaveis disponibilizadas pelo estabelecimento, para manuseio dos utensilios. Apos o servigo,
o cliente devera descalgar as luvas e descarta-las em lixeira de pedal com tampa, localizada préxima ao balc&o de alimentos. Disponibilizar para os
clientes talheres higienizados e mantidos em embalagens individuais e lacradas, acompanhados de no minimo 02(dois) guardanapos descartaveis.
No caso do cliente se servir novamente, devera repetir o procedimento acima especificado. E recomendado que o estabelecimento utilize o
porcionamento de saladas e outros embalados individualmente em plastico filme, devidamente identificados com prazo de validade, para retirada
segura pelo cliente, agilizando o tempo de servico e restringindo ainda mais o risco de contaminacdo. Um funcionério devidamente paramentado
(méscara e face shield), devera ser o responsavel pela rapida reposicéo dos itens retirados. Os temperos e molhos deverdo ser oferecidos em
sachés. O vidro curvo que faz a barreira de seguranca da pista de servi¢o devera ser de maior prolongamento, para reduzir o manuseio dos utensilios
por parte do cliente. Utensilios utilizados para servir 0 alimento deverao ser recolhidos e higienizados ou trocados por outros a cada 30 minutos.

5.12.17. No sistema de Rodizio em geral prevalecera o distanciamento das mesas e o sistema de entrega (pizzas, massas, carnes, petiscos,
bebidas e outros), sendo feito por profissional devidamente paramentado conforme ja descrito acima. O self-service que complementa o servigo de
rodizio devera ser de acordo com as orientagdes descritas no item anterior. 5.12.18. Solicitar que profissionais de saude evitem adentrar no
restaurante com seus jalecos de trabalho e, caso estejam usando, orientar para que deixem em local especifico para este fim, se houver.

5.13. Atendimento via entrega, drive thru ou retirada rapida:

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

5.13.2. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por métodos eletronicos (aplicativos, cartéo etc.), obedecendo a distancia
entre o funcionario do caixa ou entregador e clientes, evitando o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo deverdo ser envelopadas
com filme plastico e higienizadas com alcool 70% a cada uso. Caso o pagamento seja feito em dinheiro, colocar o troco dentro de um saquinho
plastico para ndo haver o contato fisico. O responséavel pela entrega devera usar obrigatoriamente méascara.

5.13.3. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabelecimento desde que n&o haja aglomerages em nenhum horario de
funcionamento. Em caso de filas, deveréo ser obedecidas as medidas de prevencgao quanto ao distanciamento minimo (com as devidas demarcacdes
realizadas pelo estabelecimento) e ao uso de EPI’s do Protocolo Geral.

5.13.4. A entrega devera ser realizada em embalagens duplas e lacradas para que o cliente, no momento do recebimento, possa fazer a
retirada do produto de dentro da primeira embalagem.
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5.13.5. O box dos entregadores devera ser higienizado a cada entrega internamente e externamente com detergente ou sabdo neutro e
preparacéo alcodlica a 70% ou com solugao de hipoclorito a 2%. Os entregadores ndo poderédo colocar o box no chdo na hora da entrega ou em
qualquer outro momento ou situagao.

5.13.6. No momento do pagamento com a “maquininha” especifica, entregadores deverdo coloca-la em cima do box e higienizar as méos
antes e depois do manuseio.

5.13.7. Os meios de transporte de produtos, seja carro, van, moto ou bicicleta, deverado ser higienizados diariamente (assento, volante, piso,
maganetas etc) e manter higienizados também os equipamentos de ar condicionado no caso de veiculos. 5.14. Orientar/supervisionar a equipe do
estabelecimento ou da empresa terceirizada quanto a correta higienizagéo de equipamentos, tais como: chopeira, maquinas de café, maquinas de
refrigerante, gelo e demais equipamentos.

5.15. Checar com frequéncia a potabilidade da agua, bem como verificar se os reservatérios necessitam de limpeza e se os filtros precisam
ser trocados de imediato ou se é possivel aguardar até a data prevista. Verificar se as andlises de potabilidade estdo dentro do prazo.

5.16. Atestar que o estabelecimento realizou o controle de infesta¢des de pragas conforme o cronograma exigido pela Vigilancia Sanitéaria.

5.17. Checar periodicamente a necessidade imediata de limpeza das caixas de gordura e limpeza completa do sistema de exaustéo.

Protocolo Setorial

7 - Comércio Atacadista e Varejista Remoto, Exceto Alimenticio

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 recomendacdes do Protocolo Geral.

3.EPI'S
3.1. E obrigatério que todos os trabalhadores e clientes fagam uso de protecéo facial (mascara de tecido, preferencialmente, ou descartavel),
exceto para servicos que exijam EPIs especificos segundo protocolos de boas praticas.

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

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Ao chegar na empresa, higienizar as maos e antebrago com agua e sabao 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. 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 eletrénicos (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 higienizacao das médos 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 estabelecimento desde que nao haja aglomeragées em nenhum horario de funcionamento.
Em caso de filas, deverdo ser obedecidas as medidas de prevencao quanto ao distanciamento minimo (com as devidas demarcacoes 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 aglomerag6es e para distribuir o fluxo de pessoas.

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

5.9. Reforcar a higienizagdo do material de trabalho com alcool 70% ou diluicdo de Hipoclorito de s6dio 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 higienizacéo interna e externa dos compartimentos de carga apos cada recebimento ou entrega e que os
mesmos ndo sejam apoiados em pisos ou locais ndo higienizados.

5.12. Em caso de servigo de alimentacao, ndo devera ser disponibilizado o uso de cardapios ou outro item de contato direto para a escolha e
realizacéo de pedidos em balcdes, portas, mesas ou janelas.

5.13. Reforgar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utilizacdo de &lcool ou outra substancia inflaméavel proximo & ambientes com
incidéncia de calor como fog6es, fornos e quaisquer outros que possam causar chamas em geral, se houver.

5.14. Em caso de entrega de produtos, devera ser realizada em embalagens 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 Servicos de Atendimento Presencial, Exceto Alimenticio e Cartérios

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, deverao ser suspensos 0s controles de acesso gque 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 preparacéo alcodlica a 70% para
higiene das méos.

3. EPI'S
3.1. E obrigatério que todos os trabalhadores e clientes fagam uso de protecéo facial (méscara de tecido, preferencialmente, ou descartavel),
exceto para servi¢os que exijam EPIs especificos segundo protocolos de boas praticas.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Os funcionéarios dos caixas ou guiché de atendimento devem ser orientados para as boas praticas durante o servigo, evitando, por exemplo,
falar excessivamente.
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5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Ao chegar na empresa, higienizar as maos e antebrago com agua e sab&o 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 estabelecimento, restringindo a no maximo um cliente para cada sete 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 eletrdnicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a
distancia do funcionario do caixa e clientes, evitando o contato direto.

5.6. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabelecimento desde que n&o haja aglomeracdes em nenhum horario de funcionamento.
Em caso de filas, deverdo ser obedecidas as medidas de prevengdo quanto ao distanciamento minimo (com as devidas demarcacdes realizadas
pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s do Protocolo Geral.

5.7. Priorizar agendamentos de horéarios 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 prevencao.

5.9. Reforcar a higienizagdo do material de trabalho. Estabelecimentos que disponibilizam carrinhos ou cestos para os clientes deverdo
promover a limpeza das barras de algas com preparagdes alcodlicas 70% ou diluicdo de Hipoclorito de s6dio a 2% em intervalos minimos de 30
minutos. Além disso, devera o estabelecimento disponibilizar preparagdes alcodlicas 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 circulagéo interna dos estabelecimentos, sempre demarcar com sinalizagéo a distancia de 2 metros
gue deve ser mantida entre um cliente e outro, incluindo os corredores de mercadorias, e utilizar de meios para demarcar o sentido tGnico do fluxo
interno de pessoas, determinando a entrada e saida dos estabelecimentos.

5.12. Proibir o consumo de produtos dentro dos estabelecimentos 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 higienizacao interna e externa dos compartimentos de carga apds cada recebimento ou entrega e que o0s
mesmos ndo sejam apoiados em pisos ou locais néo higienizados.

5.15. Uso obrigatério ou disponibilizacéo de limpa sapato, tapete sanitizante de hipoclorito de sé6dio a 2% para higienizagdo e desinfec¢éo de
sapatos na entrada do estabelecimento.

5.16. Reforgar os cuidados de Seguranca do Trabalho quanto a utilizagdo de alcool ou outra substancia inflaméavel proximo a ambientes com
incidéncia de calor como fog6es, fornos e quaisquer outros que possam causar chamas em geral, se houver.

5.17. Em caso de entrega de produtos, devera ser realizada em embalagens 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 deverao ser guardados por 3 dias até serem disponibilizados novamente para venda.

Protocolo Setorial

9 - Transporte Coletivo Publico e Privado

1. NORMAS GERAIS

1.1. Disponibilizar, em local de facil acesso aos passageiros, preferencialmente na entrada e na saida dos veiculos, de alcool em gel 70%.

1.2. Manter fixado, em local visivel aos clientes e funcionarios, informagdes sanitarias sobre higienizagéo e cuidados para a prevengdo do
COVID-19.

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

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Estabelecer um procedimento de desinfecgao para veiculos no minimo, trés vezes ao dia: uma a noite, outra apds o “pico” da manha e
outra antes do “pico” da tarde.

5.2. Articular com as autoridades responsaveis o0 mesmo procedimento de desinfecgdo dos veiculos para as areas comuns das estagoes e
pontos de 6nibus.

5.3. Manter os ambientes ventilados, evitando circular com janelas fechadas, sempre que possivel. Quando for necesséria 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
séo mais frequentemente tocadas pelos trabalhadores (solugdo com hipoclorito de sédio 2%, preparados alcodlicos e /ou outros sanitizante.

5.4. No caso de transporte coletivo privado, limitar a ocupagéo dos veiculos, sem exceder & capacidade de passageiros sentados.

5.5. Adotar barreiras de protecéo para separar motoristas, cobradores e vendedores de passagens.

Protocolo Setorial

10 - Cabeleireiros, Saldes de Beleza e Clinicas de Estéticas

1. NORMAS GERAIS

1.1. Organizar &rea de chegada de clientes e profissionais disponibilizando &lcool em gel para higieniza¢&o das méaos e tapete higienizante.

1.2. Orientar os clientes, se possivel, a ndo levarem acompanhantes ou animais de estimagao.

1.3. Divulgar que os atendimentos seréo feitos exclusivamente com agendamentos para evitar filas e espera. Recomenda-se agendamento de
clientes com maior espagcamento entre os horarios para evitar a possibilidade de aglomeragdes na sala de espera. 1.4. No caso da realizagéo de
servigos simultaneos no mesmo cliente, respeitar a distancia minima orientada entre os profissionais e o cliente.

1.5. Estdo vedadas as atividades necessitem o descumprimento do uso de mascaras e EPI's por todo o periodo de atendimento, como
magquiagem e barbearia.

1.6. Proibir o compartilhamento de itens pessoais, como vasilhas, talheres, celular e ferramentas de trabalho.
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1.7. Proibir atividades ludicas dentro do estabelecimento. E recomendado que a presenca 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 estabelecimento, realizar pesquisa em carater informativo, questionando
se o cliente apresenta, apresentou ou esteve com alguém que tenha apresentado sintomas relacionados a 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. Atentar as recomendacdes do Protocolo Geral.

3. EPI'S

3.1. Utilizar méscara reutilizavel para todos e combinagcdo com mascara face shield 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 méos antes da colocacdo da méascara para descontaminagdo das méaos e redugéo de risco de infecgdo no momento do
ajuste da mesma no rosto.

3.3. Higienizar a méascara 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
servico realizado necessite contato fisico, como massagem.

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

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Permanecer de cabelo preso ou touca descartavel e unhas cortadas. Quanto aos adornos pessoais: permitido uso de brincos pequenos.
Nao usar: anéis, brincos, pulseiras, gargantilhas, relogios, colares.

5.2. Distribuir alcool em gel 70% em todos os setores, todas as bancadas de atendimento, recepgao, banheiros, copas e afins.

5.3. Limpar e desinfetar todo o estabelecimento, que deve ser cuidadosamente limpo antes da reabertura, mesmo que tenha sido limpo 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 circulagéo e evitar o toque em puxadores e
maganetas.

5.6. Retirar tapetes, mantendo uma decoragcdo mais minimalista para facilitar o processo de higienizagéo.

5.7. Aumentar a frequéncia da higienizagdo do chéo utilizando solugdo adequada de 4gua com agua sanitaria ou outro produto similar
respeitando o tipo do revestimento do piso.

5.8. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por métodos eletrénicos (aplicativos, cartdo etc.), desde que seja obedecida
a distancia entre o funcionario do caixa e os clientes, evitando o contato direto. As maquinas de pagamento com cartao devem ser envelopadas com
filme pléastico e higienizadas com alcool 70% a cada uso. Caso o 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 informacdes.

5.10. Durante o uso de equipamentos e produtos de uso comum, como material de limpeza, produtos cosméticos e estéticos, higienizar as
mé&os antes de usa-los.

5.11. Ter atengdo quanto ao uso de produtos que produzam aerossois. Faca aplicacdo com cautela, de forma localizada evitando a dispersao
de particulas.

5.12. Para corte de cabelos: lavar cabelos e orelhas dos clientes antes de iniciar o corte para minimizar a possibilidade de contaminacgéao;
possuir nimero maior de instrumentos, como pentes da maquina de corte, levando em consideragdo a quantidade de clientes atendidos; usar
mascara reutilizavel e face shield; ter atengdo durante o eventual uso do secador de cabelo, posicionando o bico no sentido raiz em direcédo as
pontas. Desta forma, diminui-se o direcionamento do vento sempre de baixo para cima mitigando a possivel propagacéo de particulas. N&o reutilizar
papéis ou mantas para descoloracao.

5.13. Para esmalteria: diminuir a quantidade de esmaltes expostos. Usar luvas, higienizar a cada cliente a poltrona, a cirandinha e a mesa de
atendimento.

5.14. Para estética e depilacdo: usar luvas, méscara reutilizavel e face shield; separar os produtos que seréo utilizados em cada atendimento,
mantendo a bancada sempre livre; usar papel toalha descartavel sobre a maca; limpar e desinfectar os aparelhos seguindo as orientagées dos
fabricantes.

5.15. Para a sala de esterilizacdo: revisar os processos de esterilizagcdo, principalmente durante a lavagem de materiais de acordo com
orientagdes da vigilancia sanitaria.

5.16. Dar preferéncia ao uso de materiais descartaveis. Alternativamente utilizar materiais autoclavaveis ou de higienizacdo quimica. Nestes
casos, higienizar em autoclave ou deixando em molho por 15min em solucéo de clorexidina a 2%, seguindo a diluicdo de 100ml de clorexidina para
1L de agua, antes de cada reutilizacéo.

5.17. Manter uma boa imagem em relacéo a biossegurancga na atuacéo profissional, que refor¢a o seu compromisso com a saude do cliente e
0 seu préprio bem-estar.

5.18. Para cabeleireiros, utilizar capas descartaveis ou de tecido desde que sejam higienizadas de forma adequada e néo reutilizadas entre
clientes. Para esteticistas, antes de fazer a troca do len¢ol descartavel, deve-se aplicar alcool 70% na superficie da maca.

5.19. Manter na bancada apenas instrumentos e produtos usados durante o atendimento.

5.20. Fazer a assepsia das méos do cliente antes de iniciar o tratamento, para evitar contaminagéo.

Protocolo Setorial

11 - Cartorios

1. NORMAS GERAIS

1.1. As atribui¢cBes de notas, registro de imdveis, registro de titulos e documentos e pessoas juridicas passam a ser permitidas na Fase 1,
mediante agendamento prévio do atendimento presencial por meio de comunicagéo a ser orientada pelo estabelecimento correspondente. As demais
atribuicdes 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.
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2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Sempre que possivel, deverao ser suspensos os controles de acesso gque 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 preparacéo alcodlica a 70% para
higiene das méos.

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

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

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Ao chegar na empresa, os funcionarios devem higienizar as méos e antebrago com agua e sab&o 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 estabelecimento, restringindo a no maximo um cliente para cada sete 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 recepgdao, intercalar as cadeiras de espera com o distanciamento de dois metros.

5.3. Os pagamentos deverao, preferencialmente, ser realizados por métodos eletrdnicos (aplicativos, cartdo 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, deverdo ser obedecidas as medidas de prevengao quanto ao distanciamento minimo
(com as devidas demarcagdes realizadas pela empresa vendedora) e ao uso de mascaras e EPI's do Protocolo Geral. A empresa devera
disponibilizar funcionario 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 prevencgéo.

5.6. Reforgar a higienizag@o do material de trabalho.

5.7. Quando pertinente, nas areas de circulacéo interna dos estabelecimentos, 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 s6dio a 2% para higienizagéo e desinfeccéo de
sapatos na entrada do estabelecimento.

5.10. Proibir a entrada de pessoas externas, como entregadores, no local de manipulagéo dos alimentos, no caso de comércio e servigos
alimenticios.
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Protocolo Setorial

12 - Préatica e Assessoria de Atividades Fisicas Individuais em Ambientes Privativos ao Ar Livre

1. NORMAS GERAIS

1.1. Para todos os municipios do Estado, esté liberada a pratica de assessoria esportiva por atendimento virtual, desde que a realizagdo das
atividades fisicas ocorram em respeito aos decretos estaduais e municipais vigentes.

1.2. Para os municipios incluidos na Fase 2 em diante, estdo liberadas as assessorias esportivas, com profissional responsavel devidamente
credenciado no Conselho Regional de Educagdo Fisica — CREF ou por empresas legalmente constituidas, para pratica de atividades fisicas
individuais em ambientes privados, ndo comerciais, abertos ao ar livre (sem cobertura) com controle de acesso, observados os protocolos geral e
este setorial e com a prévia autorizagéo do gestor do espago. Sao considerados espacos privados todos aqueles ambientes com acesso controlado,
administrado por entidade responsavel e que ndo se caracterize ambientes publicos vedados por decreto como pragas, parques e praias. Sdo
exemplos de espacos privados ao ar livre quadras poliesportivas de natureza privada sem cobertas, estacionamentos privados ao ar livre, terrenos
adaptados, entre outros similares.

1.3. E vedada a abertura de academias, clubes ou qualquer outro estabelecimento similar, bem como a prética de atividades fisicas em
instalacdes cobertas ou climatizagédo fechada.

1.4. Desde que observadas as medidas previstas no Protocolo Geral e neste Setorial, € permitida a pratica de ténis na modalidade individual;

1.5. Restringir o atendimento apenas por agendamentos de horarios para preservar o distanciamento social.

1.6. Possuir o local de atividades fisicas disponivel pia, sab&o, papel toalha e alcool em gel 70%.

1.7. E vedada a prética de qualquer modalidade que gere contato fisico entre os praticantes a qualquer instante. Os praticantes de atividades
fisicas devem manter distancia minima de 5 metros de outros praticantes durante todo o periodo de exercicio.

1.8. A prética esportiva devera sempre evitar pelotdes e aglomeragoes.

1.9. E de responsabilidade do profissional de educagéo e do responsavel pela assessoria esportiva garantir o cumprimento de todas as medidas
de biosseguranca por parte de todos os praticantes durante todo o periodo de permanéncia no local para atividade.

1.10. Limitar o tempo méaximo de permanéncia dos praticantes a até 1 (uma) hora para a realizagao de atividades fisicas.

1.11. Orientar os alunos quanto as boas praticas de conduta para evitar a COVID-19, como aglomeragdes, conversas e movimentos
exagerados e desnecessarios.

2. TRANSPORTE E TURNOS

2.1. Recomenda-se a utilizagdo de veiculos préprios pelos profissionais de Assessorias Esportivas, de Educacgéo Fisica e pelos alunos para
realizarem seus trajetos de ida e retorno ao local da pratica de atividade fisica, devendo ser evitado o uso do transporte publico coletivo apés a
préatica esportiva, tampouco a pratica de caronas entre pessoas de mesma residéncia em qualquer situacao.

2.2. Reforcar higienizagdo dos veiculos proprios com preparacdes alcoodlicas 70%, desinfetando, principalmente, os assentos, o volante, a
manopla, o freio de méo, os porta-copos, os cintos de seguranga, os puxadores externos e internos das portas, entre outros.

2.3. Em caso do uso de espacos ao ar livre de instituicdes empresas em operagao (shopping centers, por exemplo), o horario de funcionamento
das assessorias esportivas deverd ser distinto ao horario de funcionamento do estabelecimento com um lapso temporal de pelo menos uma hora
entre o fim e o inicio, e o inicio e fim das operacdes do estabelecimento e da pratica de assessoria.

3.EPI'S

3.1. Os Profissionais de Educacéo Fisica e os praticantes devem usar mascara, preferencialmente de tecido ou tnt (tecido ndo tecido), durante
todo o atendimento e atividades fisicas realizadas. A mesma devera ser trocada a cada 2h (duas horas) ou quando estiver molhada ou com sujidade.
Todas as pessoas devem seguir as boas praticas de uso, remogéo e descarte, assim como higienizar adequadamente as maos antes e apds a
remoc¢ao, combinando com outras medidas de protecéo e higienizacao.

3.2. Os profissionais devem utilizar luvas latex para manuseio de materiais utilizados nas aulas.

4. SAUDE DOS PROFISSIONAIS E PRATICANTES

4.1. Assegurar procedimento de entrevista, podendo ser por meio digital, sobre a condigdo sintomatica de cada aluno a cada momento de
agendamento de aula. Caso o aluno apresentar algum sintoma atribuido & Covid-19, o agendamento deve ser proibido. 4.2. Orientar os alunos a
assinarem Autodeclaracéo de Condicao Assintomatica no momento da chegada.

4.3. Os praticantes e colaboradores pertencentes ao grupo de risco ficarao proibidos de frequentar os locais de prestagao de atividades fisicas,
até ulterior ordem, quais sejam: pessoas que apresentem sintomas relacionados a COVID-19 (febre, tosse, dor de garganta e/ou falta de ar);
portadores de imunodeficiéncia de qualquer espécie; transplantados; portadores de demais comorbidades.

5. CONDICOES SANITARIAS

5.1. Disponibilizar locais para a lavagem adequada das maos providos de pia, agua, sabao liquido, papel toalha, lixeiras com tampa com
acionamento por pedal e garantir o acesso de pontos de higienizacéo providos com material de limpeza e desinfecgdo, como solugdes alcodlicas,
solucéo de hipoclorito de sddio e outros sanitizantes, para uso pessoal em quantidade por todo o periodo de atividades fisicas e de turno de trabalho.

5.2. Evitar contato fisico com superficies em locais de uso comum, reforcando a higieniza¢do das maos com agua e sab&o e/ou utilizacdo de
preparacOes alcodlicas 70%, apos contato fisico em bens de uso comum como bancos, corrimédos etc. Manter e reabastecer dispensadores com
solucdes alcodlicas a 70% para a higiene das méaos (sob as formas gel, spray ou espuma).

5.3. E vedado o contato fisico do Profissional de Educac&o Fisica com o aluno/cliente.

5.4. E proibido o compartilhamento de materiais entre praticantes em uma mesma sess#o de atividade fisica. E proibido os exercicios que
envolvam langamentos de objetos entre alunos, que caracterize um compartilhamento de material.

5.5 Na medida do possivel, é recomendado aos praticantes que as atividades fisicas sejam realizadas continuamente, evitando paradas
desnecessarias. Em caso de necessidade de parada devido as condicdes fisicas da pessoa, que esta seja realizada no menor espago de tempo
possivel para minimizar a permanéncia nos locais e contatos com objetos.

5.6. E obrigatdrio que cada aluno utilize seus objetos de uso pessoal tais como: garrafa de agua, uma toalha ou lengo, caso haja necessidade,
néo sendo recomendada a compra de bebidas e alimentos durante a pratica esportiva.

5.7. As Assessorias Esportivas e profissionais de Educacéo Fisica devem disponibilizar alcool em gel 70% e papel toalha, lengos descartaveis
e/ ou outros materiais adequados para os clientes.

5.8. E responsabilidade exclusiva do profissional o recolhimento e a higienizac&o dos materiais a serem usados nas aulas, sendo recomendado
ao professor limitar o uso de equipamentos nas aulas, como alvos, fitas suspensas, cones dentre outros.

5.9. Proibir o revezamento de equipamentos e compartilhamento de materiais, devendo estes serem higienizados ap6s o uso. No caso da
utilizacéo de colchonetes, os profissionais deverdo atentar também para os procedimentos de higienizacao.
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SECRETARIA DE GESTAO E FINANCAS

COMISSAO DE LICITACAO

1) AVISO DE EDITAL DE LICITAGAO
PREGAO ELETRONICO N° 00.002/2020-PE

ESTADO DO CEARA - PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA. A comisséo de pregéo torna publico que esta disponivel na sala de licitacdes
na Rua Abigail Cidrdo de Oliveira, s/n, Planalto dos Colibris, no Prédio da Secretaria do Desenvolvimento Cientifico e Tecnol6gico, Taua/CE e
sites: www.bll.org.br e http://www.tce.ce.gov.br/licitacoes o Edital de Pregédo Eletrénico n° 00.002/2020-PE, para REGISTRO DE PRECOS PARA
FUTURAS E EVENTUAIS AQUISICOES DE GENEROS ALIMENTICIOS PARA ATENDER AS NECESSIDADES DAS UNIDADES GESTORAS
DO MUNICIPIO DE TAUA/CE. Data do Inicio de Cadastramento de Proposta de Precos: a partir de 07 de julho de 2020 a partir das 08:00 horas
(horério de Brasilia); Data de Abertura de Propostas: 20 de julho de 2020 das 08:00 AS 9:00 horas (horéario de Brasilia-DF); Data da Disputa de
Precos: 20 de julho de 2020 as 09:00 horas (horario de Brasilia-DF).

Taua-CE, 06 de julho de 2020.

Gervina Maria de Abreu Paixao
Pregoeira

2) AVISO DE EDITAL DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N° 00.003/2020-PE

ESTADO DO CEARA - PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA. A comisso de pregéo torna publico que esté disponivel na sala de licitagbes
na Rua Abigail Cidrdo de Oliviera, s/n, Planalto dos Colibris, no Prédio da Secretaria do Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico, Taud/CE e
sites: www.bll.org.br e http://www.tce.ce.gov.br/licitacoes o Edital de Pregédo Eletrénico n® 00.003/2020-PE, para REGISTRO DE PRECOS PARA
FUTURAS E EVENTUAIS AQUISICOES DE MAQUINAS E FERRAMENTAS A FIM DE ATENDER AS DEMANDAS DA SECRETARIA DE
EDUCACAO E DEMAIS UNIDADES ADMINISTRATIVAS DA PREFEITURA MUNICIPAL DE TAUA/CE. Data do Inicio de Cadastramento de
Proposta de Pregos: a partir de 07 de julho de 2020 a partir das 08:00 horas (horario de Brasilia); Data de Abertura de Propostas: 23 de julho de
2020 das 08:00 AS 9:00 horas (horéario de Brasilia-DF); Data da Disputa de Precos: 23 de julho de 2020 as 09:00 horas (horério de Brasilia-DF).
Taua-CE, 06 de julho de 2020.

Gervina Maria de Abreu Paixdo
Pregoeira
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