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Introducéo

Em virtude da Resolucdo GR n°® 74/2021 de 12/11/2021, foi estabelecido o
retorno das atividades presenciais no 1° semestre de 2022. Para tanto, a equipe da
Divisédo de Alimentacao/Prefeitura Universitaria realizou pesquisas estudando possiveis
cenarios para a retomada e analisando procedimentos preconizados pela legislagédo
para viabilizar a reabertura de uma Unidade de Alimentacdo de forma segura, visto que
os Restaurantes Universitarios sdo locais de maior vulnerabilidade a propagacédo da
COVID-19, devido a tendéncia a aglomeracdes. O planejamento da retomada das
atividades nos restaurantes foi pautado nos planos de ac¢des estaduais, respeitando a
realidade social e as fases de retorno. O Plano de retorno das atividades presenciais
adotado pela UNICAMP foi baseado em experiéncias de outros paises, nos planos de
retorno as atividades propostas pela Prefeitura de Campinas e Governo do Estado de
Sédo Paulo, enquanto os Restaurantes Universitarios, em acréscimo a estas medidas,
empregou as normativas da Vigilancia Sanitéaria.

Objetivo

Viabilizar a reabertura gradual e total dos Restaurante Universitarios, com o
intuito de garantir a permanéncia estudantil durante o retorno das atividades presenciais,
fornecendo aos usuarios uma refeicao nutricionalmente adequada, sem comprometer a
integridade da sua seguranga quanto aos riscos associados ao contagio da COVID-19,
bem como fomentar a continuidade de pesquisas e atividades essenciais de alguns
institutos da UNICAMP durante este retorno.

Metodologia

Durante a reabertura dos Restaurantes Universitarios foi prevista a alteragédo no
modelo de distribuicdo de marmita para granel oferecendo bandeja/prato pronto. Esse
processo de retorno das atividades foi conduzido em consonancia com as diretrizes
delineadas pela “Retomada Consciente - Plano Sao Paulo”. Visando garantir uma
reabertura segura, foram implementados diversos procedimentos operacionais para
adaptacdo ao novo modelo de distribuicdo. Conforme diretrizes da Nota Técnica da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria 49/2020, foram instaladas barreiras de
protecdo em acrilico nas mesas dos restaurantes. A reabertura dos restaurantes estava
sujeita a realizacdo dessa adaptacdo dentro do prazo definido (primeira quinzena de
fevereiro de 2022), e essa condicao foi estritamente atendida. Além disso, houve um
reforgco substancial na higienizagdo das mesas e assentos, bem como a disponibilizagéo
de displays de alcool em gel nos restaurantes em pontos estratégicos e em todas as
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mesas. Adicionalmente, foi promovida uma modificag&o no layout, sugerida pela Edilene
Terezinha Donadon, da area de Planejamento e Projetos da Prefeitura Universitaria,
para proporcionar o fluxo linear no interior dos refeitorios, resultando em uma mudanca
no método de distribuicdo das refeicdes onde a bandeja / prato passou a ser fornecido
ja pronto ao usuario, contendo todos os itens do cardapio diario. Foi executada uma
eficaz divulgacdo por meio de faixas informativas, abordando tépicos como o uso
adequado de mascaras e a limitacdo da permanéncia nos refeitérios apenas o tempo
necessario para realizar a refeicdo. Adicionalmente, por meio dos canais universitarios
de comunicacdo, foram destacadas orientacbes de suma importancia a serem
observadas: o respeito as marcacgdes de distanciamento no piso; a utilizacdo da pia para
a higienizacdo das maos ao entrar nos restaurantes e a aplicacao regular de alcool em
gel. Foi conduzida ainda uma analise abrangente em colaboragcdo com o Comité
Cientifico de Contingéncia do Coronavirus da UNICAMP para deliberar sobre a
retomada das operacbes de maneira segura no Restaurante Administrativo (RA),
considerando desafios como a limitagdo da altura do teto (que prejudica a circulacao
adequada do ar), a intensa intersecéo de fluxos de individuos e a falta de uma pia para
higienizacdo das méaos dos clientes na entrada do refeitério.

Resultados

O retorno das aulas presenciais na UNICAMP em 14/03/22, trouxe de volta aos
campi cerca de 43.000 alunos de graduacdo e pds-graduacdo. Apds dois anos com
atendimento bem abaixo do habitual (aproximadamente 15% do total de refeicbes
servidas em 2019) e com problemas graves de fornecimento de vegetais processados
por conta dos reflexos da pandemia, somente foi possivel aos Restaurantes
Universitarios fornecer a refeicdo completa e dentro do horéario esperado até o ultimo
cliente, devido aos esforcos de toda a equipe. Com o propésito de assegurar uma
retomada mais segura, procedeu-se a reconfiguracdo dos assentos nos restaurantes.
Essa alteracéo no layout criou um ambiente que acomodasse os clientes durante suas
refeigcbes, respeitando o distanciamento preconizado com a intengdo de reduzir ao
minimo o potencial de disseminacdo do virus da Covid-19. ApOs a instalagdo de
barreiras acrilicas, ficaram a disposicdo 700 assentos, o que permitiria o atendimento
de até 4200 clientes ao longo de todo o periodo de distribuicdo de cada refeicao (almogo
e jantar), considerando um fluxo maximo de fila de 1200 clientes por hora. Ja no RS,
foram alocados 275 assentos protegidos por divisérias acrilicas, o que viabilizaria o
atendimento de um total de 2200 clientes durante o horério de distribuicdo completa de
cada refeicdo (almoco e jantar). Devido as particularidades de sua estrutura, 0 RA
adotou uma disposicéo de mesas baseada em um estudo elaborado por Fabio Mateus
Barbosa, engenheiro da Divisdo de Manutengao da Prefeitura. Neste Restaurante foram
disponibilizados 160 assentos, e sua capacidade de atendimento durante todo o periodo
de distribuicdo alcancaria até 1280 clientes de cada refei¢cdo (almogo e jantar). No que
diz respeito aos dados quantitativos referentes ao niumero de refeicbes servidas, o0s
quais foram extraidos do sistema de indicadores chaves da UNICAMP (Kibana),
constatamos que durante o segundo semestre letivo de 2021 a média mensal de
refeicbes servidas foi de 68.677. Em contrapartida, durante o més de marco e abril de
2022, em virtude da reabertura dos restaurantes, esse valor apresentou um aumento
substancial, atingindo uma média de 209.225 refeicGes mensais, 0 que corresponde a
um acréscimo de 204%. Subsequentemente, nos meses de maio e junho de 2022, o
namero de refeicdes servidas registrou um aumento ainda mais expressivo, alcancando
a média mensal de 258.832. Ao compararmos este nimero com o periodo de pandemia,
observou-se um aumento notavel de 277%. Adicionalmente, em relacdo ao periodo
anterior de margo e abril de 2022, constatou-se um aumento de 24%.
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Conclusao

O projeto apresentou ampla extensdo devido as caracteristicas essenciais do
servico prestado no ambito dos Restaurantes a toda a Comunidade Universitaria,
através do fornecimento diario de trés refei¢cdes béasicas, fundamentais & permanéncia
estudantil e com custo acessivel, portanto sendo de grande valia e relevancia para a
Universidade a continuidade do atendimento. Além disso, manteve-se o atendimento de
suma importancia aos refeitorios da area da saude (Hospital de Clinicas * HC - e ao
Centro de Atencdao Integral a Saude da Mulher - CAISM), garantindo uma alimentacao
equilibrada e segura aos funcionarios locais, contribuindo desta forma com a execucao
de atividades presenciais essenciais no combate a pandemia. A Divisdo de Alimentacao
adiantou-se no ambito da Universidade quanto a instalacdo das barreiras acrilicas para
atender os protocolos da Nota Técnica n°® 49 ANVISA. Esta implantacéo pela unidade
serviu como referéncia de consulta na retomada de outras Unidades / Orgdos, com o
intuito de obter informagfes quanto ao projeto e fornecedor. Este projeto possui total
estrutura e planejamento para atender possiveis demandas futuras, mitigando crises
provenientes da interrupcdo de modelos de atendimento. Com o registro das
providéncias relacionadas a reabertura dos restaurantes universitarios e dos protocolos
gue foram criados, valendo-se de dados, € possivel replicar o modelo de retomada de
atendimento sempre que necessario, em outros locais e ocasifes, bem como em outros
servicos de alimentacdo, de forma a garantir uma retomada de atividades completa e
segura, além de contribuir em situacdes semelhantes onde exista a necessidade de
restricdo de contato.

O projeto se revelou altamente eficiente na execucdo dos objetivos
estabelecidos pela equipe. A Universidade ndo mediu esforgos para garantir a
reabertura dos Restaurantes Universitarios, e todos os procedimentos implementados
durante este processo ndo apenas atenderam as necessidades dos usuarios, mas
também estabeleceram um ambiente seguro durante um periodo marcado por
consideravel incerteza. A relevancia do projeto tornou-se ainda mais visivel por meio
dos relatos favoraveis dos usuérios, que manifestaram sua satisfagdo e confianca no
servico prestado. Adicionalmente, vale ressaltar que, ao longo desse periodo, ndo houve
registros de surtos nos locais de atendimento, o que reforga a efetividade das medidas
adotadas.
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