= COMISSRO SETORIA
I ) DL BIOSSLEURANGA
\ DOS RESTAURANTES
r = URNERSITARIOS DA UFSY

PROTOCOLO PARA O FUNCIONAMENTO DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO (RU) DA
UFSM CAMPUS PALMEIRA DAS MISSOES
EM TEMPOS DE PANDEMIA DA COVID-19

12 versao
Abril/2022



{°SBIO RU

PROTOCOLO PARA O FUNCIONAMENTO DO RU DA UFSM CAMPUS
PALMEIRA DAS MISSOES

Apresentacao

Este documento tem por objetivo normatizar o funcionamento dos Restaurantes
Universitarios (RUs) da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) durante o periodo
da pandemia da COVID-19. Utilizar-se-do, para tanto, as referéncias técnicas sobre
servicos de alimentacdo preconizadas durante este momento critico, a fim de prevenir a
propagacdo do novo Coronavirus nas dependéncias dos RUs. Serdo abordados,
doravante, diversos aspectos que compreendem a doenca, formas de transmissao e o
funcionamento do Restaurante Universitario campus Palmeira das Missdes (RU-PM)
durante a pandemia.

O presente protocolo sera aplicado na primeira fase de abertura do RU-PM

conforme o Quadro 1.

Quadro 1 — Proposta de cronograma de abertura do RU-PM.

. Usuarios aptos
Periodo de L . )
Usuéarios Local Refeicbes | arealizarem o
abertura
agendamento
Cafe Todos os
11/04/2022 Todos RU-PM Almoco .
usuarios do RU
Jantar
Almocgo
Moradores da Casa (marmitex)
Fase 1 Jantar
to Estudante Casa do marmitex Moradores da
11/04/2022 | diagnosticados e/ou ( )
; . Estudante PM CEU
suspeita de Covid- *Conforme
19 demanda e
solicitacao do
NAP do campus

7

Este cronograma é uma proposta que dependerd da situacdo epidemiologica em razdo da
Pandemia da Covid-19, portanto, poderdo ser propostas outras fases.

Definicbes da COVID-19 e formas de contagio

Segundo o Ministério da Saude, a COVID-19 (Coronavirus Disease - 19) é uma
doenca causada pelo Coronavirus SARS-CoV-2. Seu quadro clinico varia de infeccbes
assintomaticas, na maioria dos casos, até quadros respiratorios graves que podem
demandar assisténcia hospitalar especializada. A transmissao do virus acontece pelo

contagio de uma pessoa doente para outra por contato proximo e/ou qualquer superficie
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contaminada (como um aperto de méo) e levar a mao na boca, olhos ou nariz. Os

sintomas da COVID-19 incluem sensacao febril ou febre (mesmo que relatada), calafrios,
tosse, dor de garganta, coriza, espirro, dificuldade respiratoria, dor de cabeca, dores no
corpo, alteracdo ou perda de olfato ou paladar, ndusea, diarreia e/ou cansago excessivo.
De acordo com a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacédo e a
Agricultura (FAO) e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), até o momento
nao ha evidéncias de contaminacdo do SARS-COV-2 por meio dos alimentos, no entanto,
a aplicacdo das boas praticas de manipulacdo promove o fornecimento de refeicbes

seguras e reduz o risco de disseminacao.

Orientacfes gerais aos colaboradores

Na abertura do RU campus PM, todos os colaboradores deverédo ser capacitados
antes do inicio das atividades e sempre que necessério, abordando os conteludos
previstos na legislacdo sanitaria vigente, Manual de Biosseguranca e COE-E UFSM para
a comunidade académica durante a pandemia de COVID 19, para que reconhecam 0s
sintomas da doenca, notifiquem sua chefia imediata, procurem atendimento médico e
afastem-se do trabalho mediante comprovante de testagem positiva de acordo com as
orientacdes da IN 04/2022 do Centro de Operacdes de Emergéncia em Saude Publica
(COE-E) da UFSM.

Também serdo orientados a ndo compartilhar objetos de uso pessoal como
alimentos e bebidas e o numero de colaboradores que irdo acessar 0s vestiarios sera
limitado, conforme o espaco disponivel, evitando aglomeracéo.

A entrada dos colaboradores no Restaurante sera diferente da utilizada pelos
usuarios, evitando assim que transitem simultaneamente, reduzindo assim o contagio do
virus.

Todos os colaboradores devem respeitar as medidas de higiene, incluindo
higienizacdo frequente e adequada das maos; utilizacdo correta de Equipamentos de
Protecdo Individual - EPIs (mascaras, luvas, entre outros necessarios) e limpeza de rotina
de todas as superficies e medidas de distanciamento.

As luvas descartaveis devem ser utilizadas apenas para a manipulacdo de
alimentos prontos para o consumo, tais como envase das refeicdes embaladas e durante
0 porcionamento das refei¢cdes no refeitdrio. Refor¢a-se que o uso das luvas ndo exclui a

higienizacdo adequada das maos. Os equipamentos de protecao individual devem ser
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fornecidos pela empresa Contratada em quantidade suficiente para promover a troca

sempre que necessario.

Durante o desempenho de suas atividades todos os colaboradores devem manter a
distancia de acordo com o Manual de Biosseguranca da UFSM, evitando permanecer em
ambientes pequenos e fechados (com baixa circulacao de ar).

Os colaboradores devem vestir o uniforme somente no local de trabalho, devendo
estes serem lavados e trocados diariamente e sempre que houver necessidade.

N&o é permitido visitantes no Restaurante, exceto fornecedores, responsaveis pela
manutencao dos equipamentos, alunos e docentes em aula prética/estagio.

Todas as informacfGes e conteudos abordados nas capacitacbes deverdo ser
registrados pela Contratada e comprovados para a Equipe de Fiscalizacdo de Contrato,
em listas de presenca ou, em caso de capacitacdes remotas que tiverem avaliacdes, a
comprovacao pode ser por meio da realizacdo das mesmas.

Recomenda-se que os colaboradores e usuarios do RU realizem a capacitacdo
“‘Retorno presencial: Treinamento de biosseguranga para a comunidade académica“,
realizado pelo canal do YouTube UFSM-Detecta no link
https://www.youtube.com/channel/UCmfO _sxhmRg6 _gILNGR1QA. Essa capacitacao

conta com a emissao de certificados.

I. Descricdo das orientacdes basicas aos manipuladores de alimentos de
acesso ao prédio do RU-PM:

e Todos os colaboradores deverao higienizar as maos por meio de lavagem de méos ou
do uso de élcool 70% (em gel ou glicerinado) ao chegarem ao seu setor ou ainda
sempre que tocarem em superficies tocadas por outras pessoas.

e N&o sera permitida a entrada no prédio sem uso de mascara ou com utilizacao
inapropriada (deve cobrir completamente a boca e o nariz). A empresa Contratada e
os servidores deverdo seguir a IN 01/2021 (ou instru¢ao que venha a lhe substituir) e o
Manual de Biosseguranca da UFSM.

e Todos os colaboradores devem estar com esquema vacinal completo.

[I.  Cuidados com o uso de mascaras descartaveis:



https://www.youtube.com/channel/UCmfO_sxhmRg6__gILNGR1QA
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O uso de mascaras também é recomendado como uma medida para redugédo do

risco de transmissao do novo Coronavirus, entre os manipuladores de alimentos, devendo

ser somente descartaveis. O Centro de Operacfes de Emergéncia em Saude para

Educacédo - COVID 19 - UFSM (COE-E UFSM) recomenda a utilizacdo de mascaras PFF-

2, N95 ou KN95 devido a sua maior eficacia de protecéo.

No entanto, precisam ser seguidos alguns cuidados quanto a sua utilizacdo e
substituicdo para que nao se torne um veiculo de contaminacao:

e A Contratada deve fornecer aos colaboradores no inicio de cada jornada de trabalho e
deve assegurar sempre quantidade suficiente, que permita sua troca na frequéncia
necessaria. Assim, recomenda-se a troca a cada 2-3 horas de uso, no maximo,
podendo ser em intervalo menor se estiverem Uumidas ou sujas;

e As méascaras devem ser de uso individual, estar sempre bem ajustadas ao rosto, livre
de rupturas e cobrir totalmente a boca e nariz do manipulador, sem deixar espacos
nas laterais;

e Durante a utilizacdo, evitar tocar na mascara e, quando ocorrer equivocadamente,
higienizar as maos;

e N&o devem ser retiradas para falar e nem deslocadas para o queixo, pescogo, nariz,

ou ainda topo da cabeca.

lll - Higienizac&o de equipamentos, méveis e utensilios

A limpeza de objetos e superficies, seguida da desinfeccdo, sdo medidas
recomendadas para a prevencao da COVID-19 e de outras doencas respiratérias virais
em ambientes comunitarios. Essas rotinas devem ser seguidas rigorosamente e
adaptadas conforme a modalidade de servi¢co do restaurante. Para a limpeza/desinfecgéo
de moveis, equipamentos e utensilios devem ser utilizados panos descartaveis. E
permitido o uso de panos téxteis apenas para a limpeza/desinfeccédo de pisos, paredes e
teto. Nao serd permitido efetuar varredura a seco para evitar a suspensao de particulas.
Limpar em sentido Unico, nunca em vaivém.

A especificacdo das areas a serem higienizadas, bem como dos produtos a serem
utilizados, seréo disponibilizados pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato diretamente a

empresa Contratada.

IV - Fornecimento das refeicdes no RU-PM




O RU-PM ira alterar os horéarios de atendimento aos usuarios, conforme a demanda e
necessidade, respeitando as diretrizes estabelecidas pelo COE-E UFSM e Manual de
Biosseguranca da UFSM;

Na entrada do restaurante existem pias para higienizacdo das méaos abastecidas com
sabonete antisséptico, alcool em gel 70% e papel toalha descartavel. Além disto, no
inicio da linha de servir do balcdo de distribuicdo sera disponibilizado alcool em gel
70% para todos 0s usuarios;

Sera disponibilizado totem de alcool gel 70% na entrada e saida do RU;

Durante a realizacdo da refeicdo serdo disponibilizadas mesas retangulares com as
dimensdes aproximadas de 2,40m(C)x 0,80m(L) e bancos dos dois lados no mesmo
comprimento das mesas (Figura 1). Serdo demarcados 3 lugares por mesa, no sentido
diagonal mantendo assim o distanciamento aproximado indicado no Manual de

Biosseguranca da UFSM (contemplando 89 usuérios sentados);

Figura 1 - Layout da organizacdo das mesas e cadeiras do RU-PM.
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e As janelas e portas permanecerdo abertas para o aumento de circulagcado de ar

dentro dos refeitorios;
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e Os estudantes com Beneficio Socioeconémico (BSE) moradores na Casa do

Estudante (CEU), com vinculo ativo na UFSM, com suspeita ou diagnéstico de
COVID-19, receberdo marmitex no periodo de isolamento de acordo com a
solicitacdo da equipe do NAP UFSM-PM, devendo ser previamente agendada pelo
usuario. A distribuicdo das refei¢cdes ocorrera no RU e podera ser retirada por outro

aluno da CEU autorizado pelo NAP, o qual entregara a marmitex ao seu colega.

V - Montagem do servi¢co self service ou auto-servigo (café da manh&, almogo e
jantar)

Nesta modalidade de servico, as preparacfes serdo distribuidas nos balcdes
térmicos, devidamente protegidos com uma barreira de acrilico, sendo que, cada
preparacao serd servida pelo préprio usuario, fazendo o uso da méascara e alcool em gel
70%, e somente a opcao proteica (origem animal e de origem vegetal) serd servida por
um colaborador da empresa Contratada.

Os wusuéarios que estdo aguardando para se servir deverdo manter um
distanciamento entre si de acordo com as recomendacdes do COE-E e Manual de
Biosseguranca da UFSM, respeitando a sinalizacdo no piso na area interna e externa do
refeitorio.

Os utensilios (bandeja, prato, talheres e xicara) ficardo dispostos no inicio da linha
de servir do balcdo de distribuicdo e deverdo ser repostos de forma gradativa, evitando
gue 0S mesmos permanecam muito tempo expostos. Os talheres serdo previamente
higienizados em maquinas de lavar louca utilizando a temperatura da agua entre 85 e 90
°C.

As refeicdes s6 podem ser servidas em utensilios disponibilizados pelo RU e so
podem ser realizadas nos refeitorios, ndo sendo permitida, em hip6tese alguma, a saida

desses alimentos dos espacos.

VI - Normas para usuarios do RU-PM

e Durante a permanéncia na fila para acesso ao RU, deve-se manter um distanciamento
conforme orientagcbes do COE-E e Manual de Biosseguranca da UFSM, respeitando
as demarcagfes no piso que indicam esse distanciamento. Os usuérios deverao evitar

aglomeracdes enquanto estiverem aguardando a entrada no RU;
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e Para acessar o RU, é obrigatério higienizar as méaos com alcool gel 70%, o qual sera

disponibilizado na entrada do RU, bem como a utilizacdo obrigatéria de mascara, a
qual é de responsabilidade do usuario e ndo sera fornecida pelo RU. E permitido
retirar a mascara apenas para realizar a refeicdo, devendo ser recolocada ao seu
término. Ainda, pedimos que evitem conversas enquanto estiver se alimentando,
mantenha o distanciamento e adote um comportamento seguro;

e O usuario é responsavel por guardar sua mascara durante a refeicdo, sendo vedado
manté-la sobre a mesa e/ou bandeja;

e Quando o refeitorio atingir a capacidade méaxima de usuarios permitida (todos os
lugares ocupados), a fila ficara trancada e sera liberada gradualmente proporcional ao
namero de usuarios que sairem do restaurante;

e E proibido deslocar mesas e bancos do refeitério, mantendo seu posicionamento
inicial;

e Manter-se dentro do restaurante somente o0 tempo necessario para realizar a refeicéo
(o minimo possivel). Ressaltando que, caso o usuario chegar no horario limite para o
fechamento do RU nas refeic6es do café da manha, almoco e jantar, tera a tolerancia
de até 15 minutos para permanecer no local.

e O usuario deve sentar somente nos locais indicados nos bancos (3 lugares por mesa).

e Todos os usuarios devem estar com esquema vacinal completo (minimo 2 doses).

VII - Aulas praticas e estagios no RU
e As aulas préticas do curso de Nutricdo ocorrerdo no RU, respeitando este protocolo
e as demais diretrizes do Manual de Biosseguranga e COE-E UFSM.
e Os alunos e docentes envolvidos usardo mascara PFF-2, N95 ou KNO95,
respeitardo o distanciamento e teto de ocupacédo dos espacos (Anexo ).
e Serao recebidos, no maximo, dois estagiarios por periodo, a fim de contemplar as
medidas sanitarias vigentes.

e Todos os envolvidos deverdo estar com esquema vacinal completo.
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Anexo | — Teto de ocupacdo do Restaurante Universitario da UFSM
campus Palmeira das Missodes

Area dos

Area

Local no RU AT equipamentos | final QELIFNGAD | QIS JIPNG/AG
(m2) (m?) (m2)* IDEAL** MAXIMA**

Venda de créditos 4,05 4,05 1 1
Banheiro para usuérios
(feminino) 2,08 2,08 1 1
Banheiro para usuarios
(masculino) 3,7 3,7 1 1
Banheiro para usuarios
(PNE) 2,85 2,85 1 1
Distribuicdo/Refeitério | 320,95 10,13| 30,82 77 138
Area de producdo 92,83 19,56| 73,23 18 32
Administrativa
(nutricionista) 4.8 4.8 1 2
Higienizacao utensilios 17,7 7,76 9,94 2 4
Estoque lixo 5,65 5,65 1 2
Estoque utensilios 9,1 2,24| 6,86 2 3
Estoque frio 14,67 6,08 8,58 2 3
Estoque alimentos
secos 15,32 2,77| 12,58 3 5
Estoque FLV 4,6 1,16| 3,44 1 1
Banheiro colaboradores 2,79 2,79 1 1
Banheiro colaboradores 2,79 2,79 1 1
Vestiério colaboradores 4,08 1,50 2,57 1 1
Deposito de material de
limpeza 3,96 3,96 1 1
Recebimento de
insSuUMos 21,32 21,32 5 9
Circulacéo (corredor) 3,35 3,35 1 1
Circulacéo (acesso
cozinha) 8,44 8,44 2 3
Circulacéo (saida) 12,71 12,71 3 5

*Area final = Area(m?) — Area dos equipamentos (m?2)
**Calculo de acordo com Manual de biosseguranca para a comunidade académica
durante a pandemia de Covid-19 da UFSM (52 edi¢éo).
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Carla Cristina Bauermann Brasil
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Vanessa Bischoff Medina
Vice-Presidente da Comissao Setorial de Biosseguranca
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membro da Comisséo Setorial de Biosseguranca dos RUs
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membro da Comisséo Setorial de Biosseguranca dos RUs
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Westphalen e membro da Comisséo Setorial de Biosseguranca dos RUs

Tobias Abich Rodrigues - Assistente em Administracdo do Restaurante Universitario —
Cachoeira do Sul e membro da Comisséo Setorial de Biosseguranca dos RUs
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LOS REST: )
LN WERSITAR 05 DA UTSK

12 versédo do Protocolo para os RU campus Palmeira das Missdes:
Adaptado de: 12 versao do Protocolo para os RUs
Elaborado por: Simone de Castro Giacomelli - Nutricionista do Restaurante Universitario —

Palmeira das MissGes e membro da Comissao Setorial de Biossegurancga dos RUs e da
Comisséo Setorial de Biosseguran¢a do campus PM
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