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25.1 Orientacoes Gerais

1. As lojas localizadas no interior do CLGTN
deverdo seguir os protocolos estabelecidos
para cada atividade econdmica, reiniciando
o funcionamento de acordo com as fases
definidas no Plano de Retomada.

2. A administracao do local devera promo-
ver capacitacdo interna referente as medi-
das de prevencao a Covid-19, extensiva ao
staff administrativo, aos lojistas e a toda for-
ca de trabalho (equipe de limpeza, seguran-
cas, recepcionistas, entre outros).

3. A administracao do local devera treinar
seus colaboradores para orientacdao ao pu-
blico em geral sobre a importancia da ado-
cao das medidas de prevencao a Covid-19:
controle de filas, manutencao de distancia-
mento e uso obrigatorio de mascaras.
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25.2 Higienizacao de Instalacoes,
Equipamentos e Utensilios

1. Aumentar a frequéncia de higienizacao
das areas de maior circulacao, incluindo os
corredores, banheiros e escadas. E recomen-
dado que seja feita a limpeza concorrente
Nno minimo a cada trés horas, e a limpeza
terminal antes ou depois do expediente. Em
alguns casos, pode ser necessaria a realiza-
cao da limpeza imediata.

2. Programar rotina de desinfeccdao com al-
cool 70% de objetos, superficies e itens em
geral que tenham grande contato manu-
al, seja por colaboradores ou pelo publico,
como guichés de estacionamento, maqui-
nas de cartao, displays, mesas e bancadas
de apoio, totens de autoatendimento, telas
touch screen, teclados, macanetas, corri-
Maos e itens que possam ser compartilha-
dos entre os funcionarios e clientes, como
canetas, pranchetas e telefones.

3. Reforcar a limpeza e a desinfeccao em
todos os pontos de maior contato, como
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catracas de acesso, bancadas, balcdes de
atendimento, mesas, cadeiras, bancos, pias,
torneiras, piso e paredes.

4. Na higienizacdao de equipamentos e uten-
silios, é recomendado o uso de papel-toalha
ou panos multiuso descartaveis exclusivos
para cada tipo de superficie.

5. Abastecer permanentemente os borrifa-
dores ou dispensadores de alcool 70%, que
devem ser previamente higienizados.

6. Nao permitir o acumulo de materiais e re-
siduos na area externa das lojas e corredores.

/. Seqguir todas as orientacdes descritas no
Protocolo de Limpeza e Desinfeccdao de Su-
perficies, disponivel da Subsecretaria de Vi-
gildancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de
Zoonoses (SUBVISA).
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25.3 Sinalizacao

1. Utilizar sinalizacdao e marcacées no piso
para direcionar o sentido do deslocamen-
to e reforcar o distanciamento minimo de
dois metros nas diversas areas do CLGTN,
como entradas, pontos para a higienizacao
de maos e de informacdo, postos de segu-
ranca, guichés de pagamento, acesso aos
estacionamentos, sanitarios e escadas. Caso
necessario, adotar barreiras fisicas para se-
paracao, como vidros protetores, divisorias,
totens ou correntes.

2. Organizar as filas em sentido unico e orde-
nado, de modo a ndo comprometer a circula-
¢cao de publico nas areas comuns, com mar-
Ccacao no piso para sinalizar a distancia de
precaucao preconizada nas Regras de Ouro.

3. Implantar sinalizacdes em pontos estraté-
gicos para divulgar informacdes relativas as
medidas a serem adotadas pelos usuarios,
COmMOo 0 uso obrigatdrio de mascaras e res-
peito as filas.
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4. Delimitar nas areas comuns 0S espacos,
mesas e assentos que nao estejam disponi-
veis para o uso do publico.

25.4 Controle de Acesso

1. Seqguir o horario estabelecido para o fun-
cionamento. Ndo sera permitido o acesso
de clientes fora do horario determinado.

3. Para melhor controle da capacidade ocu-
pada, limitar as entradas e saidas de publi-
co, restringindo a passagem ao portao prin-
cipal do CLGTN.

4. Disponibilizar funcionarios controlando
0S acessos e direcionando adequadamente
O publico.

5. Estabelecer controle e escalonamento de
horarios para entrada e saida de staff, forca
de trabalho, fornecedores e publico em ge-
ral, assim evitando a formacdo de aglome-
racao e cruzamento de fluxos.
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6. Nao permitir o acesso nem a permanéncia
das pessoas sem mascara em nenhum dos
ambientes do CLGTN, salvo no momento do
consumo das refeicdes.

/. O distanciamento social minimo previsto
nas Regras de Ouro devera ser respeitado
durante a circulacdo de pessoas nas areas
comuns, como lojas, corredores, mezaninos
e museu.

25.5 Sanitarios

1. Estabelecer o controle de acesso aos sa-
nitarios para que seja mantido o distancia-
mento fisico previsto nas Regras de Ouro,
no interior dos mesmos.

2. A fila dos sanitarios devera ser organiza-
da na parte externa, preferencialmente, com
marcacdes no piso, obedecendo também
o distanciamento minimo entre as pessoas
conforme previsto nas Regras de Ouro.

3. Os banheiros devem ter lavatorios com
dispensadores de sabao liquido e de toalhas
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descartaveis de papel ndo reciclado e lixeira
com acionamento nao manual.

4. Promover a renovacao do ar através das
janelas abertas ou de dispositivos mecanicos.

25.6 Estabelecimentos de
Alimentacao, Restaurantes,
Bares e Lanchonetes

1. As mesas e cadeiras devem ser reorgani-
zadas, respeitando o espacamento previsto
nas Regras de Ouro bem como a taxa de
ocupacao das mesmas;

2. E proibido aos clientes reposicionarem o
mobiliario;

3. As mesas e cadeiras devem ser higieni-
zadas apos a utilizacdo de cada cliente. E
recomendado o uso da identificacdo com o
aviso “HIGIENIZADA”;

4. Reduzir a0 maximo o servico de atendi-
mento nas mesas, executando os pedidos
por meio de aplicativos ou outras formas
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que evitem as aglomeracdes nos pontos de
venda e pagamento;

5. No sistema de Buffet, o autosservico (sis-
tema self-service), os utensilios devem ser
substituidos a cada vinte (20) minutos, com
registro em planilha especifica. O cliente
deve ser orientado a lavar as maos antes de
se servir, usar mascara e ter disponivel alco-
ol 70% em gel. O fluxo deve ser ordenado de
modo a evitar cruzamento e aglomeracao;

6. Os operadores que servirem clientes nas
mesas devem usar mascaras e ter acesso a
dispensadores de alcool em gel 70% abaste-
cidos, para que higienizem frequentemente
as maos. Deve ser mantida a distancia de
precaucao preconizada nas Regras de Ouro
entre cliente e operador no momento da en-
trega da refeicao;

/. Retirar dos balcbées e mesas todo o0 ma-
terial que possa ser compartilhado ou toca-
do por diferentes clientes (como recipientes
com sachés e guardanapos), assim como
jornais, revistas, informativos promocionais
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e objetos de decoracdo, para evitar fontes
de contaminacao e facilitar a higienizacao;

8. Evitar o uso de cardapios. Quando neces-
sario, devem ser produzidos em material de
facil limpeza ou disponibilizados em meio
virtual para acesso do cliente. Todos 0s ma-
teriais usados pelo cliente devem ser higie-
nizados entre um atendimento e outro;

9. Os clientes devem ser orientados a circular
sempre com mascara, que so pode ser reti-
rada no momento da refeicao, e nunca colo-
cada sobre a mesa. O acondicionamento das
mascaras deve ser feito em sacos plasticos
ou de papel, guardados na bolsa ou bolso do
cliente. E recomendado que a mdscara seja
substituida ao término da refeicdo;

10. Deve ser priorizado o pagamento com
cartao e adotada a sinalizacao do distancia-
mento necessario indicando a posicao de
cada cliente nas filas. Em caso de troco em
dinheiro, a entrega deve ser feita sem con-
tato direto com as maos;
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11. Maquinas de pagamento com cartao de-
vem ser cobertas com filme plastico e higie-
nizadas apods cada utilizacao. Deve ser esti-
mulado o pagamento por aproximacao do
cartao ou por QR Code, para evitar a mani-
pulacdo da maquina;

12. E recomendado o uso de comandas des-
cartaveis, eletronicas ou de material de facil
higienizacao, uma vez que todas as pecas utili-
zadas pelo cliente devem ser higienizadas com
alcool 70% entre um atendimento e outro;

13. Devem ser mantidos dispensadores com
alcool em gel 70% abastecidos para uso do
operador do caixa e clientes que optarem
pelo pagamento em cartao;

14. Reforcar a limpeza concorrente e imedia-
ta das instalacdes, durante todo o horario de
funcionamento e a terminal apds o término
do expediente, conforme as Regras de Ouro.
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25.7 Degustacao

1. A degustacdo deverad ser sempre realizada
em stands, pontos, expositores ou espacos
especificos.

2.Ndo e permitida a oferta itinerante de pro-
dutos para a degustacao.

3. Manter todos os alimentos protegidos, em-
balados e com rotulagem completa, conforme
as legislacdes pertinentes a cada produto.

4. Manter uma embalagem integra ao lado dos
produtos porcionados para degustacao, que
deverao estar protegidos com filme plastico.

5. Organizar a fila de espera para a degus-
tacdao respeitando o distanciamento de 2
metros entre as pessoas.

6. O funcionario responsavel pela distribuicao
do produto a ser degustado deve fazer uso de
uniforme adequado, mascara e face shield.

/7. Disponibilizar alcool em gel a 70% para higie-
nizacdo das maos junto a area de degustacao.
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8. No caso da utilizacdo de descartaveis,
providenciar recipientes coletores proximos
a area de degustacao.

9. Distribuir recipientes adequados e indivi-
dualizados para substituir o uso de cuspi-
deira em degustacdo de bebidas. Providen-
ciar recipientes coletores proximos a area
de degustacao.

25.8 Acougues, Mercearias
e Artigos Alimenticios

1. Manter os alimentos em exposicdo a ven-
da devidamente protegidos da acao de po-
eira e outros contaminantes, bem como do
contato direto do publico.

2. Em caso de degustacdes atender ao des-
crito em restaurantes, bares e lanchonetes.

3. Reforcar a limpeza concorrente e imedia-
ta das instalacdes, durante todo o horario de
funcionamento e a terminal apds o término
do expediente, conforme as Regras de Ouro.
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25.9 Lojas de Artesanato, Roupas
e Artigos em Geral

1. Para funcionamento, estas atividades deve-
rao seguir as medidas de prevencao descri-
tas no Protocolo Sanitario de Lojas em Geral.

25.10 Atividades de
Embelezamento

1. Saldes de beleza, barbearias, tatuadores
e demais atividades de embelezamento de-
verao retornar as atividades de acordo com
as medidas de prevencado estabelecidas nos
protocolos sanitarios especificos.

25.11 Assisténcia a Saude

1. Caso exista prestacdo de servicos de as-
sisténcia a saude no local, deverao ser aten-
didas as medidas de prevencao definidas no
protocolo sanitario especifico.

14



A
25.12 Forca de Trabalho

1. Os colaboradores devem higienizar as
maos constantemente e utilizar mascaras
ou demais EPIs necessarios, inclusive nas
cozinhas, durante o preparo das refeicdes.
E proibido o uso de adornos nos ambientes
de trabalho.

2. Deve ser respeitado o distanciamento mi-
nimo, estabelecido nas Regras e Ouro, entre
0s colaboradores, inclusive no ambiente de
trabalho. Onde ndo for possivel, utilizar bar-
reira fisica ou protetores adicionais ao uso
da mascara (face shield).

3. O uniforme de trabalho deve ser exclusi-
VO para uso no estabelecimento (inclusive a
mdscara) durante o expediente. E proibido
circular fora do estabelecimento com o uni-
forme de trabalho.

4. Estabelecer protocolo para a coleta e de-
sinfeccdao de EPIs reutilizaveis e para seu
descarte, conforme dispde a Resolu¢cdao SMS
4342/20.
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5. Organizar turnos de trabalho, alternando
dias/hordrio de comparecimento entre os
funcionarios das equipes, evitando o maior
fluxo de pessoas nos transportes e a aglo-
meracdo no local de trabalho.

6. Coibir atitudes gque possam gerar conta-
Minacao nas areas de trabalho como comer,
fumar, tossir, cantar, assoviar ou outras anti-
-higiénicas. Evitar o uso de celulares no am-
biente de trabalho.

7. Apos cada uso, higienizar com alcool 70%
os utensilios de trabalho que possam vir a ser
compartilhados entre os colaboradores, como
radios, contadores e telefones celulares.

8. Se algum colaborador apresentar sinto-
mas gripais ou qualquer outro indicativo da
Covid-19, a geréncia local deve ser imedia-
tamente informada para que o colaborador
seja encaminhado a assisténcia médica.

9. Garantir a renovacao do ar dos vestiarios
de funciondrios através de janelas abertas
ou dispositivos mecanicos.
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25.13 Areas de Docas

1. Ordenar fluxos de carga e descarga de
alimentos e demais produtos em horarios
distintos da retirada de residuos, evitando
riscos de contaminacdo cruzada.

2. Manter pontos de higienizacdo das maos
com dispensadores devidamente abasteci-
dos com sabonete liquido, papel-toalha ndo
reciclado e alcool 70% em gel.

3. Promover desinfeccao do setor, por meio
das limpezas concorrente e terminal.

25.14 Manejo de Residuos

1. Os residuos comuns devem ser acondicio-
nados em abrigo proprio e coletores com
tampa, devidamente dimensionados para o
volume gerado.

2. As empresas de coleta e transporte de resi-
duos devem estar credenciadas na COMLURB.

3. O descarte de mascaras e outros EPIs
deve ser feito em lixeira exclusiva para esse
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fim, seguindo as orientacées do artigo 3% da
Resolucdo SMS 4.342/2020.

25.15 Manutencao

1. Realizar a troca constante dos elementos
filtrantes dos bebedouros, de acordo com
as recomendacdes do fabricante.

2. Os bebedouros devem ter certificacao dos
orgaos competentes. Bebedouros de uso di-
reto ndo sao recomendados. Utilizar copos
descartaveis ou garrafas de uso individual.

3. Sempre que possivel manter os ambientes
com as janelas e portas abertas para melhor
circulacao do ar, evitando a utilizacao do ar-
-condicionado.

4. Em ambientes com ar-condicionado, o ar
deve ser renovado de acordo com o exigido
na legislacdo (27m*/hora/pessoa).

5. Caso ndo haja ar-condicionado, janelas e
portas devem ser mantidas abertas.
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25.16 Documentac¢ao

1. Licenca Sanitaria de Funcionamento (LSF)
para empresas sediadas no municipio do
Rio de Janeiro.

2. Apresentacdo do Plano de Manutencao,
Operacao e Controle de Ar-condicionado
(PMOC) para sistemas de climatizacdo com
capacidade igual ou superior a 60.000 BTUs
(somatodrio da capacidade de todos 0s equi-
pamentos de climatizacdo instalados).

3. Comprovante de limpeza de ductos de
ar-condicionado anual.

4.lL.audo da qualidade do ar na validade (se-
mestral).

5. Certificado de higienizacdo dos reserva-
torios de dgua de consumo (semestral).

6. Laudo de potabilidade da agua (semestral).
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