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APRESENTACAO

GUIA DE ACOES A SEREM IMPLEMENTADAS NA REABERTURA DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS NO
CENARIO POS-PANDEMIA DE COVID-19 é um livro, na versao digital, de grande relevancia para o novo
normal que sera experimentado apds a abertura do periodo de isolamento presencial e social na UERJ,
gue a Pandemia engendrou a partir de marco de 2020 no Brasil.

O livro atualiza a importancia do restaurante universitario como garantia do direito de alimentagao
adequada e saudavel, de sustentabilidade social e de permanéncia dos nossos estudantes no ambito
do espago académico presencial.

Iniciado em 2011, o restaurante universitario do campus Maracana é um 6timo modelo a ser seguido
para a implementacdo dos restaurantes nos outros campi da UERJ, principalmente os mais distantes
ou populosos como os sediados nas cidades de Resende, Friburgo, Petrdpolis, S3o Gongalo e Duque
de Caxias, por exemplo. Esse modelo é referéncia seguida também por outras universidades e centros
de pesquisa, demonstrando o protagonismo que a UERJ possui em suas diversas agdes e,
principalmente no fato de que o restaurante nasceu no berco do Instituto de Nutricdo, o que fez dele
um espaco de pesquisa, de estagio discente e de extensdo, articulando fazer-cotidiano, articulando
saude e alimentacdo, como totalidades, visando o bem estar da comunidade uerjiana e os avancos nas
epistemologias e metodologias no campo do conhecimento cientifico em Nutri¢do.

“A oferta de refeicGes saudaveis a preco acessivel ou gratuita, em ambientes institucionalizados, é
uma acdo destacada na politica de restaurantes universitarios (RU), parte do Plano Nacional de

III

Assisténcia Estudantil”, como afirmam as autoras desse livro. Elas contribuem para ndo perder de vista
a importancia da alimentacdo para garantir a salde e o bem estar dos estudantes que atuam na UERJ
em tempo integral e os/as estudantes trabalhadores e trabalhadoras que muitas vezes vém da
atividade laboral sem tempo de passar em casa ou/e com pouco recursos para manter diariamente a
sua refeicao.

A pandemia fez com que a UERJ, com mais de 35.000 alunos, tivesse que reduzir as atividades
presenciais as acdes somente essenciais. Desse modo o restaurante ficou no atendimento das
demandas dos estudantes, professores e servidores da area de saude, que tinham e estdo ainda
atendendo na linha de frente os doentes diagnosticados com o COVID-19 no Hospital Universitario
Pedro Ernesto (HUPE) e na Policlinica Piquet Carneiro (PPC).

Pensar em reabrir o restaurante de forma consciente, intencionando atender os protocolos de Salde,

é um desafio que a equipe formada por professoras e estudantes do Instituto de Nutricdo e equipe da

Coordenadoria de Assisténcia Alimentar e Mobilidade Espacial (CAAM), no ambito do projeto de
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extensdo intitulado “Garantia de Qualidade do Processo Produtivo das Refeigdes Servidas no
Restaurante Universitario da UERJ - Campus Maracana”, refletiu e debrugou na escrita desse livro com
atencdo e afinco. O resultado é incrivel! Mais do que um passo a passo. Trata-se de uma proposta que
contribuird na melhoria da mudanc¢a de hdabito da relagdao corpo- espago-alimento; mudanga que
precisamos fazer em todos os outros ambientes em que estivermos presentes.

Desejo otima leitura e novas aprendizagens a todos e todas!

Saude e Vamos resistir na luta contra o SARS-CoV-2. Parabéns pelo Livro!

A UERJ resiste!

Catia Antonia da Silva

Pré-Reitoria de Politicas e Assisténcia Estudantis (PR4) da UERJ
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PREFACIO

Comensalidade. Palavra com origem no latim “mensa” que expressa o convivio a mesa. Para Leonardo
Boff, tomando por base estudos antropolégicos, a partilha de refeicdes é uma das marcas da
humanidade e, assim como a linguagem, nos diferencia de outras espécies animais semelhantes.

N3o por acaso a preocupacdao com a comensalidade esta presente no Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira do Ministério da Saude. Sabemos que as escolhas individuais apresentam determinantes
sociais, ambientais, culturais e econdmicos. Assim, o conceito de ambiente alimentar tem sido
amplamente estudado para compreender melhor as influéncias dos ambientes em que as pessoas
vivem, trabalham e estudam sobre suas praticas alimentares e, consequentemente, pensar acdes
estratégicas para incentivar e apoiar a adogdo de praticas alimentares que contribuam para a saude.
Considerando o ambiente alimentar universitario, os Restaurantes Universitarios (RU) concretizam
uma politica de acesso a alimentacdo, reconhecendo a alimentacdao como direito humano, valorizando
a comensalidade e promovendo a alimenta¢do adequada e saudavel.

Assim, os RU sdo espacos de acesso a alimentacdo adequada e saudavel atrelados as acdes de ensino,
pesquisa e extensdo. A producdo e distribuicdo de refeicbes neste espaco precisa ser compreendida
também como oportunidade de formacao de estudantes por meio de aulas praticas, visitas técnicas e
estagios; de realizacdo de estudos e pesquisas para avan¢o do conhecimento envolvendo docentes,
bolsistas e técnicos; e do desenvolvimento de a¢des visando ampliar a interacdo deste equipamento
com a comunidade universitaria e com a sociedade de forma mais ampla, por meio de acdes
educativas realizadas in loco ou em midias sociais, mas também pela participacdo em coletivos
representando a sociedade civil em conselhos de controle social de politicas publicas para alimentacao
e nutricdo. A publicacdo que ora se apresenta expressa uma resposta dessa perspectiva a demanda
social ora colocada pela pandemia de COVID-19. Professores e estudantes do Instituto de Nutricdo da
UERJ e nutricionistas do RU Campus Maracana se mantiveram produzindo para apoiar a reorganizacao
do funcionamento de RU frente aos desafios impostos por uma pandemia. Se antes, os desafios
giravam em torno de elaborar cardapios criativos que promovam alimentacado saudavel; zelar pela
saude dos trabalhadores que produzem as refei¢cdes; garantir boas praticas em todo o processo
produtivo para fornecer um alimento seguro; e incorporar praticas e processos que contribuam para
a sustentabilidade, atualmente, somam- se a esses desafios, a organizacdo de fluxos e processos de

trabalho para prevenir o contagio por COVID-19 entre os profissionais que |a atuam e a comunidade

que o frequenta.
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Nas prdoximas paginas, leitoras e leitores encontrardo recomendagdes para a retomada do
funcionamento de restaurantes universitarios de forma segura com base em legislacdo e literatura
cientifica atualizada. Estas recomendacdes estdo organizadas em orientacdes gerais quanto a area
fisica, quanto a funcionarios, usuarios e visitantes e quanto ao cardapio; orientagdes especificas para
o acesso de usuarios e organizagao do refeitdrio; e orientagdes especificas para o processo produtivo
de refeigoes.
Como Diregao do Instituto de Nutricao da UERJ, temos muito orgulho em convida-las e convida-los
para a leitura desta publicacdo que foi produzida por nossas docentes, bolsistas e nutricionistas do RU.
Em meio as incertezas de uma pandemia, as autoras encontraram uma forma de continuar ensinando
e aprendendo na busca de pistas tedricas e praticas para manter o compromisso com a alimentacao
adequada e saudavel no ambiente universitdrio.

Luciana Maldonado

Diretora NUT/UERIJ

Marcia Simas

Vice-diretora NUT/UERIJ
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INTRODUGAO

O ambiente alimentar universitdrio é um espaco que merece particular atencdo, uma vez que os
estudantes adquirem habitos alimentares que podem se manter na idade adulta, sendo esse momento
singular para a promog¢ao da alimentagao saudavel (KELLY et al., 2013; ROY et al., 2015).

A oferta de refeicdes sauddveis a preco acessivel ou gratuita, em ambientes institucionalizados, é uma
acao destacada na politica de restaurantes universitarios (RU), parte do Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil (BRASIL, 2010a; BRASIL 2010b). Fica clara, neste contexto, a importancia social desses
restaurantes, visto que, além de contribuirem para a concretizagdo da seguranga alimentar e
nutricional, propiciam a permanéncia dos estudantes no campus, a fim de que os mesmos possam
desenvolver plenamente sua formacao e obter um bom desempenho curricular, minimizando, com
isso, o percentual de abandono, trancamento de matriculas e evasdao dos cursos (BRASIL, 2010a;
BRASIL 2010b; CASTELO BRANCO et al., 2017).

Além da oferta de uma alimentacdo saudavel, estes servicos de alimentacdo devem garantir o
fornecimento de alimentos seguros através da implantacdo de Boas Prdticas em todo o processo
produtivo de refei¢cdes, conforme exigéncia da legislacdo sanitdria e que devem ser rigorosamente
cumpridas. Nesse sentido, é imprescindivel discutir ndo sé a qualidade nutricional e sensorial dos
alimentos oferecidos, mas também a garantia da qualidade higienicossanitaria das refeicOes
preparadas, especialmente em momentos de pandemia como o atual causado pelo coronavirus.

O novo coronavirus, identificado como SARS-CoV-2, foi descoberto em dezembro de 2019 apds casos
registrados na cidade de Wuhan (China) e, devido ao seu elevado potencial de transmissdo,
rapidamente se transformou em uma pandemia.

A COVID-19, doenca causada por esse novo coronavirus, pode apresentar um quadro clinico que varia
de infec¢Bes assintomaticas a quadros respiratérios graves (OPAS/OMS, 2020a).

A transmissdao do novo coronavirus acontece, principalmente, pelo contato pessoa a pessoa através
do toque do aperto de mao, por goticulas de saliva ou goticulas respiratérias produzidas quando uma
pessoa infectada tosse ou espirra, e por contato das maos com superficies ou objetos contaminados
e, em seguida, tocando na sua prépria boca, nariz, ou possivelmente nos seus olhos. Até o momento,
ndo existe evidéncia cientifica de que o virus possa ser transmitido pelos alimentos (OPAS/OMS,
2020a).

Nesse contexto, o Ministério da Saude preconizou varias medidas de prevencao, a fim de conter a

disseminacdo do virus, como: lavar frequentemente as maos com dgua e sabdo; utilizar alcool a 70%
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para higienizar maos e superficies; utilizar mascaras faciais e proceder o distanciamento social (BRASIL,
2020a).

A pandemia causou a interrup¢do da alimentacdo fora de casa, corroborando para que muitas
empresas se reinventassem para novas estratégias de atendimento ou fechassem por um periodo
provisério (SEBRAE, 2020). Associado a isto, e considerando as normas sanitdrias vigentes, que
abordam medidas temporarias de prevencdo ao contagio e de enfrentamento da propagacao
decorrente do novo coronavirus, o funcionamento ao publico dos RU foi suspenso, no més margo de
2020, nas universidades do pais.

Com base em um plano de retomada das atividades presenciais na Universidade, é fundamental
planejar acGes a serem implementadas para reabertura dos RU ao publico e para proteger a saude
tanto daqueles que consomem as refeic6es como daqueles que as produzem (FREITAS, STEDEFELDT,
2020).

Cabe ressaltar que o objetivo principal dos RU é oferecer refeicdes seguras do ponto de vista
higienicossanitdrio, nutricionalmente adequadas e sensorialmente agradaveis, a precos subsidiados
para todos os estudantes. Baseado nessa premissa, os RU devem cumprir as normas sanitdrias
estabelecidas para servicos de alimentacdo (Brasil, 2004) e, neste novo cenario, outras diretrizes
devem ser aplicadas assim que houver a retomada das atividades.

Paraisso, torna-se fundamental seguir as recomendacdes oficiais, em especial da Organizagao Mundial
da Saude (OMS), da Organizacdo Pan Americana da Saude (OPAS) e da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), além de respeitar as premissas para reabertura dos estabelecimentos por meio
dos decretos oficiais estaduais, visando atenuar a transmissdo pelo novo coronavirus.

Diante do exposto, a equipe do projeto de extensdo intitulado “Garantia de Qualidade do Processo
Produtivo das Refei¢cGes Servidas no Restaurante Universitario da UERJ - Campus Maracana” elaborou
esse e- book, o qual aborda ac¢des, que devem ser implementadas em Restaurantes Universitarios, a
fim de garantir sua reabertura em seguranca para funcionarios, usuarios e visitantes e, desta forma,

minimizar ao maximo a disseminacdo do virus SARS-CoV-2. Salienta-se que as recomendacdes

sanitdrias oficiais podem ser atualizadas e, por isso, convém consulta-las constantemente.
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CAPITULO 1 - ORIENTAGOES GERAIS

Renata Rangel Guimaraes
Suzana Maria de Lemos Freitas
Kelly Cristina Moreira Gomes
Crislaine da Costa Fischer
Juliana Delvizio Vidal
Com o retorno gradual e responsavel das atividades académicas, se faz necessdria a implementagao
de procedimentos recomendados pelas autoridades sanitarias para a manutencdao da seguranca
individual e coletiva dos funcionarios, usuarios e visitantes do RU.
Neste sentido, a organizacdo de todo o servico do RU deve ser reavaliada, cumprindo os critérios
determinados nas normas legais vigentes, a fim de minimizar a possivel transmissdo do virus SARS-
CoV-2. E fundamental levar em considerac3o as decisdes da autoridade publica que regulamentam a
reabertura dos RU.
Com vistas a atender diretamente as pessoas que circulam no RU pds-pandemia de COVID-19, algumas
orientacdes devem ser seguidas, tais como:
AREA FiSICA
*Reavaliacdo do numero de funciondrios para atender a demanda de servico a fim de evitar
aglomeracao.
*Ocupacdo de usudrios em cada mesa de, no maximo, 50% - retirar mesas ou, na impossibilidade,
ocupar de forma intercalada.
*Higienizacdo dos ambientes de forma frequente e rigorosa. E importante estabelecer novos
protocolos sanitdrios para todas as dreas do RU.
*Reorganizacdo das mesas e cadeiras com espacamento minimo de 1 metro de distancia entre elas.
*Preferencialmente portas e janelas com telas milimétricas que devem ficar abertas para melhor
circulacdo do ar, mantendo o ambiente ventilado naturalmente. Caso o local apresente ar-
condicionado e/ou ventiladores, a qualidade do ar deve ser garantida por meio de manutencdo e
limpeza frequente dos aparelhos.
»Lavatdrios para a higienizacdo das maos acrescidos de dispensadores de alcool gel a 70% e com
instrugdes de lavagem, sabao liquido, papel toalha descartavel nao reciclado e lixeira com tampa e
acionamento de pedal.

*Instalacdo de dispensadores de alcool gel a 70% em pontos estratégicos: filas, areas de distribuicdo,

refeitério e area de retirada das refei¢cdes embaladas.
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*Espagamento minimo de 1 metro de distancia entre os usudrios nas filas de espera para o acesso ao
RU, de distribuicdo no balcdo e de retirada das refeicdes embaladas. Para isto, recomenda-se a
demarcacdo do piso por meio de fitas adesivas.

*Instalacado de protetores salivares com fechamento frontal e lateral nos balcdes de distribuicao.

~
DX [ Afixar cartazes sobre a correta utilizagdo e descarte de mdscaras faciais em pontos
\ ’ estratégicos nas dependéncias do RU, incluindo filas!

FUNCIONARIOS, USUARIOS E VISITANTES

Algumas medidas imprescindiveis para a entrada de funciondrios, usudrios e visitantes no RU devem
ser seguidas: afericdo da temperatura corporal; utilizacdo de mascaras faciais e higienizacdao das maos.
Para o acesso dos usudrios ao refeitdrio, medidas complementares sdo recomendadas: sentar-se
somente nas cadeiras indicadas; no ato da refeicdo, retirar a mascara facial pelos elasticos laterais e
higienizar as maos com dlcool gel a 70%.

Cabe ressaltar que devem ser adotadas estratégias coletivas voltadas aos funciondrios como o
treinamento sobre o cendrio atual, que deve contemplar: sensibilizacdo sobre importancia da
higienizacdo das maos constantemente; distanciamento em dreas comuns, uso correto dos uniformes

limitado somente ao restaurante e equipamentos de protegao individual, entre outros.

~
DX 1 Afixar cartazes sobre a correta utilizagdo higienizagdo das méos antes do consumo da
| ’ refei¢do no RU ou em outros locais (refei¢ées embaladas) incluindo filas.
CARDAPIO

Recomenda-se que o carddpio dos RU siga as diretrizes da Organizacdao Mundial da Saude (WHO, 2003)
e do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (Brasil, 2014), a fim de estimular o consumo de uma
alimentacdo adequada e saudavel.

Cabe destacar que o cardapio deve ser mantido na mesma estrutura, descrito no termo de referéncia
dos RU, podendo ocorrer possiveis alteracdes em relagdo a substituicdo de alimentos e/ou a
readaptacdo de preparacgoes.

Nas refeicdes embaladas, devem-se evitar preparacdes que possam ter sua qualidade sensorial

afetada durante o seu trajeto até o consumo.

D,(ag' Afixar cartazes alertando sobre o consumo imediato das refeigées embaladas.

i
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CAPITULO 2 - USUARIOS QUE FREQUENTAM O RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Patricia Maria Périco Perez

Amanda Macédo Cardoso

Barbara Moraes Mora

Karen Oliveira Flor

Paula Mendonga Leal
Usuario, comensal, cliente sdo denominagdes variadas que designam o individuo que vai se alimentar
nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio (PROENCA et al., 2009). No caso dos RU, os usudrios
correspondem aos estudantes, professores, servidores técnico-administrativos, terceirizados e
convidados.
Devido a pandemia por COVID-19, os servigos de alimentacdo devem seguir protocolos especificos
para retomar o funcionamento, dentre eles estd a capacidade maxima de atendimento ao publico de
50% e o distanciamento fisico entre os individuos.
Neste sentido, algumas estratégias sdao passiveis de serem adotadas para que os restaurantes
universitarios se adéquem a estas determinacoes, estabelecendo um fluxo adequado de entrada dos
usudrios e atendimento aos mesmos com seguranga, como o fornecimento exclusivo do servico de
refeicdes embaladas ou a implementacdo do sistema hibrido de refeicGes, caracterizado pela
distribuicdo de refeicdes e consumo no refeitério do RU, bem como de refeicGes embaladas e consumo
em outros locais. Qutra estratégia passivel de ser adotada consiste no fornecimento somente de
refeicGes embaladas.
Independente de os usuarios realizarem as refei¢cdes no refeitério dos restaurantes ou optarem pelas
refeicGes embaladas, recomenda-se que haja um sistema de agendamento prévio de hordrio para
realizar as refeicGes principais (almoco e jantar) ou retira-las, visando o escalonamento dos usuarios.
O agendamento podera ser feito no site do RU ou por aplicativos desenvolvidos para esse fim, onde o
usudrio informard a sua matricula, qual refeicdo sera consumida (almogo e jantar; somente almoco e
somente jantar), a forma de consumo (no refeitério ou refeicdo embalada), a data e os horarios. O
sistema se encarregard de contabilizar o nimero de usuarios permitidos por periodo, respeitando
sempre a capacidade maxima de atendimento.
Sugere-se também, se for possivel, aumentar o tempo de funcionamento do refeitdrio a fim de evitar

aglomeragdes, além de sensibilizar os usuarios que o espago do RU, para quem for realizar as refeigdes,

deve ser utilizado de forma agil, consciente, tendo como foco exclusivo o consumo de refeicdes.
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»
DA f Afixar cartazes alertando que os usudrios devem permanecer no refeitorio
\ somente o tempo suficiente para realizar a refeigdo.

A seguir serdo descritas as recomendacgdes para os usuarios que realizardo as refei¢des no refeitdrio
do RU, bem como aqueles que vao retirar as refeicGes embaladas.

o DISTANCIAMENTO SOCIAL

Os usuarios devem manter o distanciamento social nas filas para o acesso ao RU, para a distribuicao
das refeicGes ((Figura 1) e para os banheiros, bem como entre as mesas e cadeiras (Figura 2) e
devolugdo de bandejas. O distanciamento entre as pessoas deve ser de, no minimo, 1 metro, com
demarcacgao no piso, com fitas autoadesivas, de alta fixagcdo no chao, antiderrapante para demarcagao
de solo. Cabe destacar que as normas técnicas publicadas pela ANVISA até o momento determinam
que o distanciamento minimo a ser adotado deve ser de 1 metro, entretanto os servicos de
alimentacdo podem definir distanciamentos maiores de acordo com a sua realidade. Ressaltamos que
para fins de recomendacdo, este e-book vai seguir os valores estipulados pela ANVISA. Recomenda-se
utilizar também adesivos com mensagens autoexplicativas, como “manter distancia minima”, “sentar

” u

somente nos locais indicados”, “entrada e saida”.

( A REA DEDisthu

(U

w

Figura 1 - Demarcagao no piso sobre o distanciamento de no minimo 1 metro entre os usuarios na
fila para a distribuicao das refei¢des no RU

Fonte: Jr. Aguilera.
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Figura 2 - Demarcagao de mesas e cadeiras para o distanciamento de no minimo 1 metro entre os

usuarios no RU
Fonte: Jr. Aguilera.

eUSO DE MASCARAS: ORIENTACOES SOBRE O SEU MANUSEIO ANTES, DURANTE E APOS A
REFEICAO

E obrigatério o uso de mascaras pelos usudrios na fila de acesso ao RU e nas dependéncias internas
do mesmo. Os usudrios sé podem retirar as mascaras no momento do consumo da refeicdo e, as
mesmas nao devem ser dispostas sobre as mesas, mas sim em embalagem apropriada. Recomendam-
se que as informacdes sobre a obrigatoriedade do uso de mdscara, a correta utilizacdo e descarte, na

forma de figura (Figura 3), sejam disponibilizadas na entrada do RU e em pontos estratégicos.

Recomenda-se a etiqueta respiratéria (Figura 4).
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ERROS E ACERTOS
AO USAR A MASCARA

Veja recomendacdes de infectologistas
sobre como usar 0 equipamento.

o
&\

Néo deixe 0 Nao deixe 0 Nao use mascara larga,
nariz descoberto, queixo exposto.  com vaos nas laterais.

Q
v,

Naocubraapenas  Naopuxeamascara  Nao encoste nasuper-
as narinas. para o queixo. ficie damascara ao
colocd-1a ou tird-la,

N

F - \l
177 %5 s I{ /
=l
=" J \
Tireamascara de tras Ao descartar, coloque  Nao deixe a mascara
para frente, sequrando & mascara emum em cima da mesa.

pelos elasticos. saquinho, antes de
joga-la na lixeira.

‘ & 1-Cubra o nariz inteiro e o queixo;
‘ o\ 2 - Ajuste-a para que nao haja vaos
\ | nas laterais;

3 - Encoste apenas nos eldsticos.

Figura 3 - Utilizagdo e descarte corretos de mascaras faciais

Fonte: Jr. Aguilera.
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N\

Etiqueta Respiratoria
para Preven¢ao ao

NOVO CORONAVIRUS

Cobrir a boca ou o nariz
com um lenco de papel
quando tossir ou espirrar.
(aso nao tenha lengo Higienizar as maos com
descartavel disponivel, frequéncia e sempre
tossir ou espirrar no apos tossir ou espirrar,
antebraco, evitando
usar as maos.
Usar mascara cirurgica Evitar tocar os olhos,
s estiver com coriza ou nariz e boca sem ter
tosse. higienizado as maos.

.

Figura 4 - Informacdes sobre etiqueta respiratoria

Fonte: Jr. Aguilera.

Além das mascaras descartaveis, as artesanais também podem ser utilizadas com o objetivo de
diminuir a disseminac¢do do novo coronavirus. Essas devem ser usadas de forma apropriada, trocadas
no prazo de até 3 horas e, se reutilizadas, devem ser previamente higienizadas. As mdscaras devem
ser confeccionadas com 3 camadas: uma camada de tecido ndo impermeavel na parte frontal, tecido
respirdvel no meio e um tecido de algodao na parte em contato com a superficie do rosto.

®ACESSO (ENTRADA) AO RU

Recomendam-se que sejam disponibilizados, preferencialmente tapetes sanitizantes nas entradas de

acesso ao RU e com instrugdes de como usa-los (Figura 5).

18
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Como usar:

Prepare Solugdo Sanitizante:

@omlde dgua+ 1 collrer de sopa de Agua Sanitdria.

yo | @

TAPETE@ TAPETE@
SANITIZANTE ABSORVENTE

(oloque o Tapete Sanitlzante na drea Apds higlenizar os pés no Tapete
externa a0 seu ambiente e aplique Sanitizante com a solugdo agua +

solugao por toda a superficie, até dloro, passe 05 Pes para Secar no
ficar totalmente umido. Friccione os tapete magico com fibras super-
pés sobre o tapete sanitizante de absorventes e sucgdo instantdnea,

maneira a limpar os sapatos.

Figura 5 - Instrugdes sobre uso de tapete sanitizante
Fonte: Jr. Aguilera.

Recomenda-se a colocagao de dispensadores de alcool gel a 70% no acesso aos RU para que usuarios
utilizem este produto antes de entrarem em contato com as catracas eletrénicas.

oHIGIENIZACAO DAS MAOS ANTES DE REALIZAR A REFEICAO

Deve-se estimular que os usudrios realizem a higienizagdo das maos nos lavatdrios, que devem estar
dotados de sabao liquido, papel descartdvel ndo reciclado e lixeiras com tampa e pedal, antes de irem
para a fila de distribuicdao das refei¢cdes. Além disso, devem ser afixados cartazes ilustrativos sobre o
correto procedimento a ser executado e sua importancia na prevencado da contaminacao individual e

coletiva antes de servir-se das refeigdes (Figura 6).
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Como Fazer a Friccdo Antisséptica das
Mzos com Preparagoes Alcodlicas?

Como Higienizar as Maos
com Agua e Sabonete?

T T P T
WeBe o s AT A t‘,:_,,:. h-w-'u :‘"
[ L P S

At 1 Bl WAt O g by ARy Wy B
L e e el o

-~
3

W [

Fccces e v oot 2 e ey Crw s & et mde Tioely v ok dethe o Ou v buw
CER S ot s o ©wbic iy vh e & v > vwne e on e e
5 6 7 )
:@ @/
P Ol b s s i B WG R e Focsss o jedgn saembe (om0 sal Faom o wdon bmes ¢ ioton Lo vie

* rae e e geonta s AR decks
e P

ol e ol re desta Gl S - L PR T L S SETE
L e L

Crndyam har, = S e 200 gl N C A e AL T

ERTSpR - St Gea Azl SEEPe (Rt Ak s b L O
e Al pge e,

e e R e

2030 veg

OPAS WORDAUANE | s 356 shaie A
= aie  (OPATIENT SAFETY ' woecasewma B0 L | ene T2l BRASIL
AR b et e e e e s et e s e

4 (NI agraomes o0 TRESEE IR UELEEAD 08 Sennre FLGL ST SRS SN TETTEN 83 Prpws o DEnae M ST A0 GETODICIES SVE NS SIENAnETer S TSNS

Figura 6 — Procedimentos corretos de fricgao antisséptica das maos com preparagdes alcodlicas e
higienizagdo adequada das maos
Fonte: OPAS, Brasil, 2020.

Para os restaurantes universitdrios que nao tenham espaco reservado para a higienizacdo das maos,

recomenda-se a instalagdo de dispensadores de alcool gel a 70%.
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e UTILIZAGAO DOS BANHEIROS

Recomenda-se que ndo haja aglomeracdo de pessoas dentro dos banheiros. Os usudrios devem
aguardar na fila, respeitando as demarcacdes no piso (Figura 7).

Deve-se estimular a higienizagdao das maos, nas pias que devem estar dotadas de sabao liquido, papel
descartdvel ndo reciclado, dlcool gel e lixeira com tampa e pedal, apds a utilizacdo dos sanitdrios.

Sugere-se afixar cartazes com essas informagdes em pontos estratégicos (Figura 6).

ETRO METRO
4—# Q—D

Figura 7 - Distanciamento de no minimo 1 metro entre individuos nas filas de banheiros

Fonte: Jr. Aguilera.

Afixar cartazes sobre a correta higienizagdo das mdos apds utilizagdo dos banheiros.

Afixar cartazes alertando sobre o distanciamento na fila.

¥ 4

®DISTRIBUICAO DE REFEICOES
O CONSUMO NO REFEITORIO

Tendo como intuito minimizar o risco de contaminacdo entre os usuarios devido ao compartilhamento
de utensilios e superficies, além da contaminacdo do alimento, recomenda-se a suspensdao de
autosservico (self-service) (os usuarios se servem livremente de todas as preparacdes que compdem
a refeicdo) ou cafeteria mista (algumas preparacées sao porcionadas pelos funciondrios e outras sdo

de livre demanda dos usuadrios). Assim, recomenda-se a adoc¢ao de cafeteria fixa (as preparacdes sdo

. A
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colocadas em cubas dentro do balcdo térmico e refrigerado e distribuidas aos usuarios por
funcionarios da empresa devidamente paramentados e capacitados).

Para isso, sugere-se a colocacdo de barreiras fisicas como divisdrias confeccionadas de material
impermedvel e de facil higienizagdao, como acrilico ou vidro, com fechamento frontal e lateral, e
instaladas nos balcdes de distribuicdo de refei¢des. Ademais, recomendam-se que os funcionarios da
empresa terceirizada ou autogestao, devidamente paramentados, realizem a distribuicdo de bandejas,
pratos, talheres, copos e guardanapos aos usuarios.

Para os restaurantes universitarios que optarem pela distribuicdo na forma de autosservigo (self-
service) total ou parcial, recomendam-se que os talheres sejam protegidos por embalagens
individuais, além de seguir os protocolos citados acima.

Independente da modalidade, sugere-se que os RU priorizem o fornecimento de sachés individuais
para temperos como sal, azeite de oliva, vinagre e demais complementos e adocantes.

REFEICOES EMBALADAS

Recomendam-se que os usuarios usem o campo especifico no site do RU para informar qual a sua
preferéncia para as preparagdes alimentares que tenham op¢des de escolha, como arroz parboilizado
ou integral; prato proteico principal ou op¢do ovolactovegetariana; fruta ou doce, entre outros. Para
isso, sugere-se que a escolha das op¢des do cardapio seja realizada no site/aplicativo.

Recomenda-se que a distribuicdo das refeicoes embaladas ocorra em setor especifico para essa
finalidade e, que sejam respeitados todos os protocolos ja mencionados (distanciamento, uso de
mascaras e higienizacdo de maos).

O usuario deverd obrigatoriamente utilizar a mdscara corretamente enquanto estiver na fila para a
retirada das refeicdes embaladas (Figura 3).

Recomenda-se que o consumo das refeicdes embaladas seja imediato e em locais adequados e que o
descarte das mesmas e dos descartdveis, apds consumo, seja feito em coletores disponibilizados em
quantidade suficiente no campus da universidade. Além disso, sugere-se a afixacdo de cartazes em

pontos estratégicos explicando a importancia desse procedimento e como realizar.
»

\ M’ Afixar cartazes sobre o consumo imediato das refei¢des e o descarte correto das mesmas.

Os fluxogramas sobre os procedimentos para realizacdo das refei¢des no refeitério do RU ou para a

retirada das refeicdes embaladas estdo apresentados nas Figuras 8 e 9, respectivamente.
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Figura 8 - Fluxograma de procedimentos a serem seguidos por usuarios que realizarem suas
refei¢des no refeitdrio do Restaurante Universitario
Fonte: Jr. Aguilera.
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em local apropriade.

o .

Figura 9- Fluxograma sobre os procedimentos para os usudrios que irdo retirar as refeicdes
embaladas no refeitério do Restaurante Universitario
Fonte: Jr. Aguilera.

24




Guia De Ac¢oes A Serem Implementadas Na Reabertura De Restaurantes Universitarios No Cendrio

Pds-Pandemia De Covid-19

Recomenda-se que toda a equipe operacional do RU esteja capacitada para seguir todos os
procedimentos adequados e que os usuarios sejam orientados para cumprirem as regras

recomendadas, a fim de garantir a seguranca de quem produz as refeicdes e de quem as consome.

CAPITULO 3 - PROCESSO PRODUTIVO DAS REFEICOES NO RU

Roberta Fontanive Miyahira
Shigeno de Paiva Kuriya
Leticia Lima Salgueiro Velloso
Rafaela Rodrigues Dutra
Tamires Pereira de Oliveira
Nos restaurantes universitarios ocorre o processo tradicional de producado de refei¢bes, as quais sao
consumidas no mesmo local e no mesmo dia em que sdo preparadas, devendo ser mantidas no
bindbmio tempo e temperatura adequado até o momento de consumo para assegurar a qualidade
sensorial, nutricional e microbiolégica Neste processo existem as fungbes principais, relacionadas
diretamente com o processamento de alimentos, e secundarias, ligadas a manutencao de utensilios e
instalacGes (PROENCA et al., 2009).
A seguir serdo apresentadas as orientacGes referentes ao processo produtivo de refei¢des.
®RECEPCAO DAS MERCADORIAS
Seguindo as normas vigentes preconizadas para o combate ao novo coronavirus, no momento do
recebimento, as embalagens externas tais como papeldo e caixas de madeira devem ser descartadas,
as lavaveis devem ser lavadas com agua e sabdo e as ndo lavaveis devem ser sanitizadas com alcool a
70% ou solucdo clorada a 1%.
Os funciondrios, assim como os entregadores, devem seguir medidas preventivas como utilizacdo de
mascaras faciais e distanciamento de no minimo 1 metro entre eles.
oHIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
Embora os riscos de transmissao do novo coronavirus em superficies sejam incertos, sabe-se que ele
pode permanecer por longos periodos dependendo do tipo de material. Desta forma, é necessario
adaptar novas rotinas de higienizacao das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios.
Cabe ressaltar que o processo de higienizacdo de ambiente compreende a lavagem e sanitizacdo. Os
produtos saneantes utilizados no restaurante universitario devem atender as determinagdes legais e

as normas técnicas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aprovados
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pelo Ministério da Saude. As Fichas de InformacgGes de Seguranca de Produtos Quimicos (FISPQ)
devem estar disponiveis para consulta no local.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem ser atualizados para adaptar as novas
recomendac¢Oes de higienizacdo. Todas as areas devem aumentar a frequéncia de higienizagao,
ficando estabelecido que a higienizagdo aconteca no minimo a cada trés horas, antes e depois do
expediente e quando necessario, a higienizacdo sera imediata.

Recomenda-se atengao especial para locais de maior contato manual como maganetas das portas,
alcas de equipamentos e corrimaos. Esses locais devem ser sanitizados com dalcool a 70%.

A rotina de higienizacdo dos equipamentos deve ser mantida (imediatamente apds o uso e antes de
iniciar a utilizacdo do mesmo).

Recomenda-se que a higieniza¢do de utensilios utilizados na area de distribuicdo das refei¢cdes (pratos,
bandejas, talheres e utensilios de servir) seja realizada em maquinas de lavar loucas (temperatura de
lavagem entre 55 e 652C e temperatura da dgua de enxdgue entre 80 e 902C), e que 0 monitoramento
e registro das temperaturas sejam realizados com frequéncia. O processo de higienizacdo de utensilios
pode ser realizado de forma manual, com os produtos especificos, em agua quente e finalizados com
alcool a 70%.

o MANIPULADORES

Os manipuladores devem ser orientados quanto aos cuidados que devem ser observados no percurso
entre a residéncia e o restaurante universitario, reforcando que nao se deve realizar o percurso de
uniforme, que os mesmos devem ser lavados e trocados diariamente e acondicionados em embalagem
propria, assim como também nao manter contato entre os uniformes limpos e os sujos, higienizar as
maos frequentemente, caso nao seja possivel, utilizar o dlcool a 70% e fazer o uso da mascara.
Aspectos sobre higiene pessoal também devem ser reforcados, como a importancia do banho antes
de iniciarem as atividades laborais e revisdao dos procedimentos de higienizacdo de equipamentos de
protecao individual (uniformes, luvas térmicas, 6culos de seguranga, aventais dentre outros),
garantindo a troca e limpeza com seguranca e regularidade.

O fluxograma que descreve a chegada dos funcionarios e visitantes ao RU esta apresentado abaixo

(Figural0).
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Fonte: Jr. Aguilera.

Recomenda-se que os procedimentos usuais de higiene pessoal sejam seguidos rigorosamente, a

saber:

o Lavar cuidadosamente as maos, conforme explicitado abaixo;

27
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o Nao fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular
dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o desempenho
das atividades.

o Usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessério apropriado para esse
fim,

o Nao fazer uso de barba.

o Manter unhas curtas e sem esmalte ou base.

o Retirar todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

HIGIENIZACAO DAS MAOS

Até o momento sabe-se que a higienizacdo das maos (Figura 6) é a estratégia mais efetiva para reduzir
a contaminacdo pelo novo coronavirus. Além do sabonete liquido, recomenda-se o uso de alcool gel a
70%de forma complementar a lavagem das maos. A secagem das maos deve ser feita por meio de
papel ndo reciclado ou outros métodos higiénicos, ndo sendo permitido o uso de toalhas de tecido. As
maos devem ser higienizadas com frequéncia, quando houver qualquer interrupg¢do da atividade de
manipula¢ao do alimento, principalmente:

eantes de comecar o trabalho;

edepois de tossir, espirrar, co¢ar ou assoar o nariz;

eapos cocar os olhos, tocar na boca ou levar as maos ao rosto;

eantes e depois de preparar alimentos crus, como carne, vegetais e frutas;

eantes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o consumo;

edepois de manusear objetos alheios ao processo produtivo, como: celular, tablets, dinheiro, lixo,
chaves, macanetas, entre outros objetos;

eapos tarefas de limpeza;

eapos ir ao sanitario;

eantes de comer;

eapds comer, beber ou fumar; e

eretornar dos intervalos.

USO DE MASCARAS

Mdscaras artesanais podem ser utilizadas em estabelecimentos da area de alimentos com o objetivo
de diminuir a disseminag¢ao do novo coronavirus. Estas devem ser confeccionadas com material com

3 camadas: uma camada de tecido ndo impermeavel na parte frontal, tecido respiravel no meio e um

tecido de algoddo na parte em contato com a superficie do rosto.
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Recomenda-se que as mascaras sejam individuais, ajustadas ao rosto, cobrindo nariz e boca (Figura 3),
bem como devem ser trocadas a cada 3 horas de uso ou sempre que estiverem em mas condi¢des de
limpeza ou Umida. Para facilitar o controle dessa medida, sugere-se adotar mdscaras de cores
diferentes por hordrio de trabalho. Exemplo, mdscaras brancas de 7 as 10h, mascaras amarelas de 10
as 13h, mascaras verdes de 13 as 16h, mascaras azuis de 16 as 19h e mascaras laranja de 19 as 22h.
Os protetores faciais, como face shields que ndo sdo obrigatdrios, podem ser utilizados, mas precisam
ser de material impermeavel e de facil higienizacdo. Deve-se evitar tocar na superficie interior, regidao
gue cobre o nariz e a boca. Ressaltamos que os face shields ndo substituem o uso obrigatério da
mascara facial.

USO DE LUVAS DESCARTAVEIS

As luvas descartdveis podem ser utilizadas apenas para a manipulacdo de alimentos prontos para o
consumo, tais como envase das refeicGes embaladas e durante o porcionamento das refeicdes no
refeitério. Reforga-se que o uso das luvas ndo exclui a higienizagdo adequada das maos.

Os equipamentos de protecdo individual devem ser fornecidos pela empresa em quantidade suficiente
para promover a troca sempre que necessario.

*MEDIDAS PREVENTIVAS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Como medidas preventivas para reduzir o risco de contaminacdo e transmissdo do novo coronavirus,
recomendam-se que sejam adotadas algumas estratégias, como principais temas a serem abordados

em treinamento dos manipuladores, condutas a serem seguidas nas vias publicas e boas praticas de

higiene pessoal (Quadro 1).
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Quadro 1 - Medidas de prevencdo a serem seguidas por manipuladores de alimentos para evitar a
transmissdo e contaminagdo do novo coronavirus.

B
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*PREPARAGCAO DO ALIMENTO

Todos os critérios técnicos ja estabelecidos pelas legislacbes vigentes relacionadas ao processo
produtivo de refeicdes devem ser rigorosamente seguidos, tais como: higienizacdo de alimentos,
cocgao, descongelamento, dessalgue, resfriamento e demais etapas.

Recomenda-se que a temperatura de coccdo dos alimentos seja rigorosamente monitorada a fim de
garantir o atingimento de 700C no centro geométrico, especialmente nos alimentos de origem animal.
Além disso, preparagdes que utilizam esses alimentos de forma crua ou mal passada devem ser
evitadas. A frutas e hortalicas que forem consumidas cruas devem ser higienizadas adequadamente
utilizando dgua potdvel e solucdes de hipoclorito de sddio aprovados pela ANVISA.

*DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

Para a area de distribuicdo de refeicGes recomenda-se a demarcacdo do piso, por meio de fitas
adesivas, indicando o distanciamento minimo, de 1 metro, para orientagao das filas (parte externa e
interna do restaurante). As filas para distribuicdo no balcdo e para retirada das refeicdes embaladas
devem ser organizadas e controladas de forma a respeitar o distanciamento minimo de 1 metro

(Figural).

»
D{a’ Afixar cartazes alertando sobre o distanciamento na fila.

Os balcdes de distribuicdo devem ter protetores salivares elaborados com material de facil limpeza,
com fechamento frontal e lateral que funcionardo como barreira fisica para garantir a protecdo dos
alimentos. E recomendado que toda a estrutura do carddpio seja servida pelos copeiros, incluindo a
bandeja e os talheres ensacados visando diminuir a manipulacdo de utensilios, como pegadores, por
diversos usuarios.

Recomendam-se que sejam adotados os procedimentos para o envase das refeicbes embaladas

(Figurall).
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Figura 11- Fluxograma sobre os procedimentos para o envase das refeicdes embaladas

Fonte: Os autores.
®REFEITORIO
As mesas e cadeiras devem ser reorganizadas, respeitando o espacamento minimo de 1 metro de
distancia entre elas e com ocupagao de no maximo 50%. Para isso, recomenda-se que em algumas
mesas e cadeiras seja fixada a informacdo “fora de uso”. Recomenda-se que seja informado aos
clientes que é proibido reposicionar o mobilidrio. Apds a utilizagao de cada cliente, as mesas e cadeiras
devem ser devidamente higienizadas com 4alcool 70%, e posteriormente identificadas com a

informacdo “higienizada”.

. A
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»
Diat' Afixar cartazes alertando sobre o distanciamento minimo entre mesas e cadeiras e que é
proibido reposicionar o mobilidrio.

O restaurante universitario deve ter ambiente ventilado naturalmente, mantendo portas e janelas
abertas. Caso o ambiente apresente aparelhos de ar-condicionado e/ou ventiladores, a qualidade do
ar deve ser garantida por meio de manutencao e higienizacdo frequentes dos aparelhos.
®VESTIARIOS DOS FUNCIONARIOS

A limpeza e a desinfecgao dos vestidrios devem ser realizadas somente pelo funciondrio encarregado
desta funcdo. Recomenda-se o uso de placas de sinalizacdo no lado externo, informando a
higienizacdo, como forma de evitar a aglomeracdo no local. Todos os suportes de papel toalha e papel
higiénico, saboneteiras, torneiras, lixeiras, maganetas de portas, acionadores de descarga, assento do
vaso, pia e armarios devem ser higienizados com frequéncia. Recomenda-se, se possivel, que janelas
sejam mantidas abertas para promover o maximo de renovacao do ar.

Cartazes informativos com orientacdes sobre formas de contagio e de prevencdo a COVID-19 devem
ser afixados no local (Figura 12). O RU deve limitar o nimero de funcionarios por vez a entrarem no
vestiario, evitando aglomeracdo, e estes devem ser orientados a realizar o distanciamento

recomendado.

»
‘ M' Afixar cartazes alertando sobre o distanciamento na fila.
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Figura 12 - Formas de contagio e de prevencdo a COVID-19

Fonte: Ministério da Saude?, 2020.

CONSIDERAGOES FINAIS

A implantacdo de um Restaurante Universitario representa um impacto positivo na vida académica

dos estudantes. Além de favorecer a construcdo de habitos alimentares saudaveis, torna-se um campo

de formacdo para os alunos do curso de graduacdo em Nutricdo, que podem conhecer na pratica a

realidade de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de grande porte.

Toda UAN deve adotar as Boas Praticas, procedimentos que tem por objetivo garantir a qualidade

higienicossanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria vigente e, que devem

ser reforgadas e revistas em alguns pontos durante o periodo de pandemia.

Para tanto, diversas Normas Técnicas (NT) foram publicadas pela ANVISA com o intuito de reduzir o

risco de contaminacdo e/ou transmissdo do novo coronavirus nos servicos de alimentacdo. Cabe

ressaltar que essas NT estdo sendo atualizadas a medida que o conhecimento sobre a COVID-19

avanca, e por isso, devem ser constantemente acompanhadas.
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Sugerimos que as recomendagdes para uma reabertura consciente e segura, apresentadas neste e-

book, sejam adaptadas a realidade de cada UAN e sirvam de inspiragao para a implementagdo de

outros restaurantes universitarios pelo pais afora!
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