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APRESENTACAO

Em marco de 2020, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) declarou estado de
pandemia para Severe Acute Respiratory Syndrome Coronavirus 2 (SAR-COV-2) ou
COVID-19, o virus alcangou uma disseminacdo mundial, com transmisséo de pessoa
para pessoa. A crise sanitaria imposta pelo novo coronavirus permanece até o
momento, agravada com a circulagdo de cepas mais agressivas e com poucas
demonstracdes de melhora, sendo pela cobertura vacinal de toda a populagao,
concomitantemente com adogao de medidas de prevencgao.

Perante os desafios impostos pela pandemia é necessario fortalecer as medidas para
evitar a propagacao do virus em toda a cadeia de alimentos, da producdo até a
distribuicdo, através da implantacdo de protocolos de biosseguranca praticos e
adaptados a cada necessidade. Os protocolos séo instrumentos de padronizacéo de
condutas, com informacdes e normas para uniformizacéo de atividades, enquanto a
biosseguranca corresponde a um conjunto de ac¢des relativas a prevencao, controle e
eliminacao de riscos inerentes as atividades que possam interferir ou comprometer a

qualidade de vida, a salude humana e o meio ambiente (Brasil, 2010).

Esse documento tem o objetivo de informar os usuarios do Restaurante Universitario
da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (RU UERJ) quanto a dinamica de seu
funcionamento durante a pandemia, além de divulgar as principais medidas adotadas
para garantir a producdo segura de refeicbes e a prevencdo do COVID-19. Os
protocolos foram elaborados baseados em estudos técnicos com orientacdes
especificas para unidades produtoras de refei¢cdes, sendo consolidado por medidas
de biosseguranca coletivas e individuais, para que alunos, servidores e colaboradores
possam retornar ao RU UERJ com seguranca e respeito a vida.



INFORMACOES GERAIS

e RESTAURANTE UNIVERSITARIO UERJ

Em 2006 a prefeitura do campus Maracana da UERJ desenvolveu um
projeto arquitetbnico para implantagcdo do RU e designou, através da Portaria
244/Reitoria/2006, uma comissdo de docentes do Instituto de Nutricdo (INU),
com o objetivo de realizar um estudo preliminar de viabilidade do projeto. O
estudo foi realizado, mas néo se desdobrou na construgao efetiva do RU. No ano
de 2008 o projeto foi retomado, sendo criada a Portaria 1018/Reitoria/2008, que
constituiu uma comissao composta por trés docentes do INU, cujas atribuicdes
foram planejar, organizar e operacionalizar o Restaurante Universitario.

Assim, apGs anos de reivindicagdes da comunidade académica, o projeto
de um restaurante universitario finalmente comecgou a sair do papel. Apos dois
anos de obras, o RU abriu suas portas ao publico no segundo semestre de 2011.

Em marco de 2020, através da Resolucdo 04/2020, foi criada a Pro-
Reitoria de Politicas e Assisténcia Estudantis (PR4), sua estrutura é composta
pela Coordenadoria de Alimentagdo e Mobilidade Espacial (CAAM) e demais
orgdos da UERJ, voltados especificamente para as politicas estudantis, que
visam a permanéncia com qualidade dos discentes. Dentre as atribuicbes da
CAAM esta a coordenacdo das acBes de acesso e permanéncia nos campi
UERJ, incluindo a alimentacdo estudantil. Diante desta nova estrutura, em
setembro de 2020 atraveés do ato executivo de decisdo administrativa (AEDA)
56/2020 da Reitoria, foi modificada a conformacdo da PR4 incluindo em sua
estrutura administrativa, o Restaurante Universitario “Bruno Alves dos Santos”,
sendo coordenado pela CAAM.

O restaurante universitario da UERJ é um espaco para além da oferta de
refei¢cdes diarias, o que por si s, ja é uma politica publica para garantia do direito
humano a alimentacdo adequada e saudavel. O RU viabiliza um espaco para
promocao da saude, para experimentacdo de cardapios comprometidos com a
alimentacéo saudavel e higienicamente seguros, para divulgacao cientifica sobre
alimentacdo e nutricdo, principalmente, de comensalidade e a precos

subsidiados para todos os estudantes.



e LOCALIZACAO
O Restaurante Universitario se localiza na area externa do Pavilhdo Reitor Jodo
Lyra Filho, no Campus Maracand da UERJ, no mesmo prédio onde se localiza o
Teatro Noel Rosa. Outro ponto de referéncia é a agéncia bancaria, que se situa

no andar inferior ao Restaurante Universitario.

e ESTRUTURA

O restaurante universitario possui 1700m2 de area, com trés linhas de
distribuicdo de refei¢cdes, 330 lugares, incluindo lugares reservados para o0s
portadores de necessidades especiais, area de distribuicdo das refeicdes
embaladas, locais para a higienizacdo das méos, banheiro masculino e feminino,
com sanitarios adaptaveis aos cadeirantes, rampa de acessibilidade para
cadeirantes, piso tatil de alerta e direcional (funcdo de alertar sobre obstaculos
e orientar o trajeto), e uma area onde se localiza todo o processo produtivo das
refeicbes, onde a maioria dos setores sdo envidragados com a finalidade de



permitir a conexao visual entre os ambientes e a oportunidade dos usuarios
observarem de perto as diferentes etapas do preparo da refei¢édo, trazendo uma
aspecto de transparéncia e aprendizado. O servi¢co de producédo das refeicdes
no RU é realizado por empresa terceirizada, selecionada através de processo
licitatério, coordenado por uma equipe técnica de nutricionistas (empresa
terceirizada) e todo o processo de planejamento, preparo e distribuicdo das
refeicdes é fiscalizado por equipe técnica da universidade (nutricionistas UERJ)
visando ofertar uma refeicdo saudavel, com qualidade nutricional e sensorial,

segura do ponto de vista higiénicossanitario.

e REGRAS DE ACESSO E HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Para realizar as refeicdes (almoco e jantar) no Restaurante Universitario é
necessario ter em méaos o Cartdo UERJ, de uso pessoal e intransferivel, o
acesso ao RU é controlado por meio de catracas eletrbnicas que leem o cartéo,
sendo este acesso permitido somente uma vez por refei¢cdo. Alunos do curso de
graduacéo devem acessar o sistema aluno on-line, escolher a op¢éo Cartao Uer;j
€ Seguir 0 passo a passo para enviar a foto de acordo com as recomendacoes.



Através deste sistema, é possivel acompanhar, também, o andamento do

processo de confec¢ao do cartéo.

Os alunos dos cursos de mestrado e doutorado, servidores e residentes devem

enviar mensagem para o endere¢o de e-mail cartaoru@ueri.br com nome

completo, matricula e CPF, anexando a foto que deve constar no cartdo em
formato jpg.

N&o é possivel realizar o pagamento das refeicbes com cartdo de débito ou
crédito. Portanto, o usuario precisa colocar créditos em dinheiro no Cartdo UERJ
nos Postos de Recarga (“Moedeiros”) localizados no hall em frente a Divisdo de
Seguranca, no térreo do Pavilhdo Joao Lyra Filho.

O acompanhamento das questdes relativas ao cartdo UERJ esta cargo da

Coordenadoria de Alimentagéo e Mobilidade Espacial (CAAM).

VALOR DA REFEICAO

v Alunos de graduacédo, mestrado e doutorado: R$ 3,00
v Alunos do sistema de cotas: R$ 2,00
v Servidores técnico-administrativos e docentes: R$ 14,25

v Refeicdo embalada para todas as categorias: R$ 14,25

HORARIO DE FUNCIONAMENTO

v/ Segunda a Sexta
v Almoco: 10h30min as 14:30min
v Jantar: 17h as 20h

v Refeicdo embalada: somente almoco de 11h as 14h

e CARDAPIO

O cardapio do RU é elaborado por nutricionistas e segue as diretrizes da
Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2003) e o Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (Brasil, 2014), através da oferta de alimentos adequados e

saudaveis, sendo priorizada a presenca de frutas, hortalicas, valorizando-se
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alimentos tradicionais da culinaria brasileira e respeitando os habitos culturais e
alimentares dos usuarios, desta forma, sendo portanto, um facilitador de uma
pratica alimentar saudavel.

Na execuc¢do do cardapio do RU sdo usados somente alimentos in natura,
nao sendo permitido o uso de alimentos ultraprocessados (alméndegas prontas,
frango empanado, hamburguer e similares; temperos como condimentos
preparados para caldos, realcadores de sabor, amaciantes para carnes, molhos
para saladas, entre outros). Além disso, para minimizar a oferta de sal nas
refeicbes produzidas no RU, sdo utilizadas ervas aromaticas e especiarias
naturais em detrimento de condimentos industrializados. As técnicas de coccdo
mais utilizadas na unidade sao os grelhados, refogados, cozidos, ensopados e
assados, com diminuicdo da incidéncia de frituras no cardapio. Na elaboracao
do cardépio também é considerada a diversidade de cores que contribui para
uma melhor apresentagdo visual, o que interfere nas escolhas alimentares,
satisfacdo dos comensais e representa uma alimentacao variada, equilibrada,

rica em nutrientes, vitaminas e minerais.

ESTRUTURA DO CARDAPIO

g

02 tipos de saladas, tipo | (vegetais folhosos) e tipo Il (Vegetal A
e/ou B sob a forma crua ou cozida)

Prato Principal

Opcéao Ovolactovegetariana

Guarnicao

Acompanhamentos (arroz parboilizado ou arroz integral e feijao)

<AL LA

Sobremesas (fruta ou doce)

e USO SOLIDARIO

O RU capacidade para 330 lugares, que precisam dar conta de atender o
maior numero de pessoas da comunidade UERJ, composta de discentes,

docentes e técnicos administrativos. Desta forma, para o bom funcionamento do



restaurante € necessario que se use 0 espaco com consciéncia, cedendo sua

vez assim que acabar a refeicéo.

o, Uso SOLIDARIO!
&

Ceda o lugar assim
que acabar sua refeigao

e ACHADOS E PERDIDOS

Na area administrativa do RU possui o servigco de achados e perdidos para os
objetos encontrados nas dependéncias do RU. O setor realiza a guarda
temporaria dos objetos e posteriormente encaminha ao setor de achados e
perdidos do Campus Maracané para a guarda e futuras providéncias. No RU a
entrega ao usuario € realizada perante a descricdo do objeto perdido pelo

usuarios.

e CONTATOS

CONTATOS RU/UERJ

Site: http://www.restauranteuniversitario.uerj.br/
Facebook: RU UERJ — Projeto qualidade das refeictes
Instagram: @ru.uer|

Telefone: (21) 2334-0006

E-mail: restauranteuniversitariouerj@gmail.com

<AL L L




REABERTURA DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO UERJ
NOS TEMPOS DE COVID-19

Todo o processo produtivo das refeicdes no restaurante universitario UERJ
segue as recomendacdes da legislacdo nacional vigente, RDC 216/2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), todos os procedimentos
visam assegurar a oferta de refeicbes seguras do ponto de vista
higiénicossanitario. Com o surgimento da pandemia, alguns procedimentos
necessitaram ser reforcados ou alterados, para atender o publico que circula no
RU/UERJ de forma consciente e segura. Com base no plano de retomada das
atividades presenciais na Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ), nas
orientacdes da Coordenacao de Seguranca do Trabalho (COSET/DESSAUDE),
no Guia de Ac¢des a Serem Implementadas na Reabertura de Restaurantes
Universitarios no Cenario Poés-pandemia de COVID-19, no Protocolo de
Biosseguranca da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN), nas
premissas para reabertura dos estabelecimentos por meio dos decretos oficiais
estaduais e nas recomendacdes oficiais, em especial da Organiza¢gdo Mundial
da Saude (OMS), da Organizacdo Pan Americana da Saude (OPAS) e da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a equipe de nutricionistas
responsaveis pela fiscalizacdo do Restaurante Universitario da UERJ
elaboraram os protocolos de biosseguranca relacionados a éarea fisica,

funcionérios e usuarios para reabertura do RU UERJ.
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. EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL E CAPACITAGAO DOS
FUNCIONARIOS RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Uso de mascaras de protecédo individual e descartavel
tripla camada por todos os funcionarios, com
substituicdo a cada 3-4 horas ou quando estiverem

sujas ou umidas.

Funcionarios orientados sobre a pandemia e
capacitados sobre o correto uso das mascaras,
etiqueta respiratdria, higiene pessoal, importancia da
correta higienizacdo das maos, distanciamento em

areas comuns e uso correto dos uniformes.

ATENGAO
LOTAGAO
MAXIMA DE _ _ PESSOAS de producdo do restaurante, informando a

guantidade méaxima permitida de trabalhadores no
/ local.

Fixacdo de cartazes nas portas dos setores da area
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° SINALIZACAO E DISTANCIAMENTO FiSICO

=\

PROTOCOLO Fixacdo na entrada do restaurante universitario dos

protocolos gerais de biosseguranca.

ATENQZ\Q Fixacdo de cartazes informando a obrigatoriedade do

USO DA MASCARA E OBRIGATOR) ) P
AEO e uso de mascaras pelos usuarios, na entrada do

MOMENTO DO CONSUMO DA REFEICAC

restaurante universitario, na fila de acesso e nas
dependéncias internas do mesmo. Sendo permitido

somente aretiradano momento do consumo da refei¢céo

PROIBIDO

COLOCAR A MASCARA .
SOBRE A MESA Informacgéo que as mascaras néo devem ser dispostas sobre

as mesas.

A SEGURANCA t
NOSSA PRIORIDADE:

Vv yreymeea  Sinalizacao no refeitorio que as mesas estao limitadas

S para apenas duas pessoas.

APENAS 02 PESSOAS
\RADECEMOS A
CREENSAO! s

12



ZRROS E ACERTUY
AO USAR A MASCARA

Disponibilizacdo de informagdes na entrada do RU e
em pontos estratégicos sobre 0s erros e acertos ao
usar a mascara, o correto descarte e orientacdes

sobre a etiqueta respiratéria como prevencao.

Fixacdo de orientagdes, junto as pias de
higienizagcdo de méos e nos dispensers de alcool em
gel 70%, sobre a correta higienizacdo das maos e

uso do alcool 70%.

Demarcagfes no piso para garantir o distanciamento
entre as pessoas que aguardam atendimento,

mantendo a distanciamento minimo de 1m.

Avisos e orientacbes em locais visiveis no
restaurante universitario sobre a necessidade de
manter o distanciamento minimo de 1m entre os

usuarios obedecendo, as demarcagdes no piso.

Avisos e orientagdes nos banheiros masculino e
feminino sobre a necessidade de manter o
distanciamento minimo de 1m entre 0S usuarios,

obedecendo as demarcagdes no piso.




ATENGAO Restricdo de acesso aos banheiros masculino e
LOTAGAO _ R . L. : :
VN ey feminino & quantidade maxima em seu interior, com

fixagcdo de cartazes nas portas informando a quantidade
g / maxima permitida no seu interior.

Descarte de
Mascaras

Disponibilizacdo no corredor de saida do refeitorio um

coletor para descarte de mascaras descartaveis.

o ORGANIZACAO DO ESPACO FISICO E DISTRIBUICAO DA
REFEICAO

Disposicdo de tapete sanitizante na entrada do
restaurante universitario, com cartaz de orientacao
sobre a utilizagéo, e colocagdo de um totem com alcool

em gel 70%.

Controle do fluxo e acesso de pessoas na roleta
eletrénica, evitando aglomeracdes e assegurando a

distancia segura minima de 1m.
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Colocacéo e identificagéo de dispenser de alcool em gel
70% junto as pias de higienizagdo das méaos, antes dos
balcdes de distribuicdo dos alimentos, no refeitério e na

area de retirada das refeicdes embaladas.

Instalagdo de barreiras fisicas nos balcfes de distribuicéo,

com fechamento frontal e lateral, de material impermeavel,
a fim de proteger o alimento, reduzir o contato entre os

profissionais do RU e os usuérios, visando reduzir o

contagio por meio de secrecdes respiratorias e saliva.

ATENGAO Toda a composicdo do cardapio sera servida por
SISTEMA DE funcionarios do restaurante universitario, assim como a

SELF-SERVICE SUSPENSO.

NNl VNIl  distribuicdo de bandejas, pratos, talheres, copos,
FUNCIONARIOS

guardanapos e fornecimento de temperos individuais
\GUADECEMOS A
UMPREENSAO! (Sachés)_

PROIBIDO Disposicdo das mesas e cadeiras na distancia segura de

REPOSICIONAR AS 1 metro entre as mesas e pessoas, a fim de manter o
MESAS E CADEIRAS DO

REFEITORIO distanciamento recomendado. Fixagdo de cartazes sobre

o distanciamento entre mesas e cadeiras e a proibicdo de

reposicionar o mobiliario.

Fica vetado o uso de bebedouros com jato inclinado,
sendo permitida apenas a utilizacdo do bebedouro
para encher garrafas e/ou copos de uso individual.
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° PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Intensificagdo das novas rotinas de higienizagdo em

todos os setores do restaurante universitario.

Higienizagdo das mesas e cadeiras com produtos
sanitizantes, utilizados na unidade, sempre apés o

término de cada refeicéo.

Aumento da frequéncia de higieniza¢c&o das superficies
em que os funcionéarios e usuéarios tocam usualmente,
como roletas, macanetas das portas, algcas dos

equipamentos, balcdes, carros transportes.
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CONSIDERACOES FINAIS

O reforco na comunicacdo visual através de cartazes e informacdes no
restaurante universitario UERJ, visa manter os usuarios e os funcionarios
informados sobre os cuidados e a transmissdo do novo coronavirus. Desta
forma, esperamos que o0s protocolos de biosseguranca implantados e
informados no restaurante sejam seguidos, a fim de assegurar 0 uso consciente

do local, diminuindo os riscos de disseminacdo da doenca.
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APENDICE

Apéndice 1 - Orientacdes sobre os protocolos de biosseguranca para 0s
usuarios, localizado na entrada do restaurante universitario.

PROTOCOLOS DE BIOSSEGURANCA
RESTAURANTE UNIVERSITARIO UERJ

E obrigat6rio o uso de mascara de protecdo, sendo permitida a

retirada, somente no momento do consumo da refeicao.

E proibido dispor a mascara sobre as cadeiras ou mesas. N&o
sera disponibilizada embalagem para o armazenamento das

mascaras.

E obrigatorio a higienizacdo das mdos no momento de entrada
no RU.

Obedeca a demarcacgéo do piso.

Toda a refeicdo sera porcionada pelo funcionario do RU. Os
talheres, pratos, bandejas e temperos também serdo entregues

individualmente.

N&o mude as disposi¢cOes das mesas e cadeiras

Controle do fluxo e acesso de pessoas na roleta eletronica,
evitando aglomeragdes e assegurando a distancia segura minima

de 1m.
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Apéndice 2 - Placa de orientacdo sobre 0s erros e acertos ao usar a mascara e
0 correto descarte.

ERROS E ACERTOS
AO USAR A MASCARA

Veja recomendacoes de infectologistas
sobre como usar o equipamento.

o 9

N3o deixe o Nao deixe 0 Nao use mascara larga,
nariz descoberto. queixo exposto.  com vaos nas laterais.

(%) -9

J

N3ocubraapenas  Naopuxeamascara  Nao encoste na super-
as narinas. para o queo. ficde damascara ao
coloca-la ou tird-la.

@

=

Tireamascara de tras Ao descartar, cologue  Nao deixe a mascara
para frente, sequrando amds@raemum  emcimada mesa.
pelos elasticos. saquinho, antes de
j0gd-Ia na lixeira.

1 - Cubra 0 nariz inteiro e o queixo;

2 - Ajuste-a para que nao haja vaos
nas laterais;

3 - Encoste apenas nos eldsticos.

Fonte: Jr. Aguilera
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Apéndice 3 - Placa de orientacéo etiqueta respiratdria para prevengao ao novo

coronavirus.

Etigueta Respiratoria
para Prevenao ao

NOVO CORONAVIRUS

Cobrir a boca ou 0 nariz
com um lenco de papel
quando tossir ou espirrar

(aso ndo tenha lengo Higienizar as maos com
descartavel disponivel, frequéncia e sempre
tossir ou espirrar no apos tossir ou espirrar,
antebraqo, evitando
Usar as maos.

Usar mascara drurgica Evitar tocar os olhos,
se estiver com coriza ou nariz e boca sem ter
tosse. higienizado as maos.

Fonte: Jr. Aguilera
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Apéndice 4 - Placa de orientacdo dos procedimentos corretos de friccdo
antisséptica das maos com preparacgoes alcodlicas e higienizacdo adequada das
MAaos.

Como Fazer a Friccao Antisséptica das Como Higienizar as Maos
Maos com Preparagoes Alcodlicas? com Agua e Sabonete?

B ‘;;‘(" @ 1

- A o plrns di Ve (g avtiien
Nhe 1 b R D b g ) bl 3 Y AN . albiony d@rasd g

L e R R L e e B e

SQ. & QX

A i e e s A Eeia e ol Sabe o ave
Bl S I O T R L

—_

" A

0

Do i o dhws e i 5 S - e . e R T
e e e et W b B I L TET e
i T T R L R Y

i R e
S onpe Ctwad i s by S
e S TEE

WORLD aLUIANCE . nachra e PP AT AMATA
e mnerarmy TrowsTe W g | e TERBRASI

Fonte: OPAS, Brasill, 2020.
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Apéndice 5 — Instrucdes sobre o0 uso do tapete sanitizante localizada na entrada
do restaurante universitario.

Como usar:

Prepare Solugao Sanitizante:

500 ml de dgua + 1 colher de sopa de Agua Sanitdrio.

@ | ® \
TAPETE@ TAPETE@
SANITIZANTE ABSORVENTE

Cologque o Tapete Sanitizante na rea Apds higienizar 03 pés no Tapete
externa a0 seu ambiente e splique 3 Sanitizante com a solucde dgua +
solugao por toda a superficie, até (oD, Passe 05 Pes Para Secar o
ficar totalmente emido. Friccions os tapete magico com fibras super-
pés sobre 0 tapete sanitizante de absorventes e succio Instantinea
maneira a limpar s sapatos.

Fonte: Jr. Aguilera.
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Apéndice 6 - Treinamentos realizados com os funcionarios do restaurante
universitario antes o retorno as atividades presenciais.

Treinamentos abordados com os funcionarios do restaurante
universitario antes do retorno as atividades presenciais.

Condutas a serem Boas praticas de
COVID-19 seguidas em vias higiene pessoal
publicas
4 N\ 4 N\ 4 N\
O que é COVID- N&o utilizag&o Ba?r?i‘éignégz do
19, principais de uniforme no -
— = — atividades e troca
sintomas e forma percurso do diria dos
de transmisséo. trabalho. uniformes
N J N J :
[ Instrugéo sobre ( ) ( )
higi ¢ | Utilizacao Utilizacao de
\giene pessoal € adequada das mascara durante
. das maos como | adeq : -
estratégia para mascaras navias todo o processo
reduzir os riscos publicas. produtivo.
" : . ~ J & J & J
Ve ~N VY . ~ A 4 .. . ~
Instrucéo sobre a Higienizac&o das Higienizacao,
utilizacdo das maos com constante, das
—  mascaras e —  frequéncia e — maos durante o
distancionamento utilizagcéo do processo
entre as pessoas. alcool 70%. produtivo
. J . J .
| t ~ 4 N\ 4 N\
hi igﬁiggggg de Manter distancia Manter distancia
| g bi 9t || de pelo menos 1 || de pelo menos 1
alm |ert] €s, metro entre as metro entre as
alimentos e pessoas. pessoas
. embalaoens. L ) L )
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