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APRESENTAÇÃO 

 

Em março de 2020, a Organização Mundial da Saúde (OMS) declarou estado de 

pandemia para Severe Acute Respiratory Syndrome Coronavirus 2 (SAR-COV-2) ou 

COVID-19, o vírus alcançou uma disseminação mundial, com transmissão de pessoa 

para pessoa. A crise sanitária imposta pelo novo coronavírus permanece até o 

momento, agravada com a circulação de cepas mais agressivas e com poucas 

demonstrações de melhora, senão pela cobertura vacinal de toda a população, 

concomitantemente com adoção de medidas de prevenção.  

Perante os desafios impostos pela pandemia é necessário fortalecer as medidas para 

evitar a propagação do vírus em toda a cadeia de alimentos, da produção até a 

distribuição, através da implantação de protocolos de biossegurança práticos e 

adaptados a cada necessidade. Os protocolos são instrumentos de padronização de 

condutas, com informações e normas para uniformização de atividades, enquanto a 

biossegurança corresponde a um conjunto de ações relativas à prevenção, controle e 

eliminação de riscos inerentes às atividades que possam interferir ou comprometer a 

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

Esse documento tem o objetivo de informar os usuários do Restaurante Universitário 

da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (RU UERJ) quanto à dinâmica de seu 

funcionamento durante a pandemia, além de divulgar as principais medidas adotadas 

para garantir a produção segura de refeições e a prevenção do COVID-19. Os 

protocolos foram elaborados baseados em estudos técnicos com orientações 

específicas para unidades produtoras de refeições, sendo consolidado por medidas 

de biossegurança coletivas e individuais, para que alunos, servidores e colaboradores 

possam retornar ao RU UERJ com segurança e respeito à vida.  
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INFORMAÇÕES GERAIS 

 

● RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO UERJ 

Em 2006 a prefeitura do campus Maracanã da UERJ desenvolveu um 

projeto arquitetônico para implantação do RU e designou, através da Portaria 

244/Reitoria/2006, uma comissão de docentes do Instituto de Nutrição (INU), 

com o objetivo de realizar um estudo preliminar de viabilidade do projeto. O 

estudo foi realizado, mas não se desdobrou na construção efetiva do RU. No ano 

de 2008 o projeto foi retomado, sendo criada a Portaria 1018/Reitoria/2008, que 

constituiu uma comissão composta por três docentes do INU, cujas atribuições 

foram planejar, organizar e operacionalizar o Restaurante Universitário.  

Assim, após anos de reivindicações da comunidade acadêmica, o projeto 

de um restaurante universitário finalmente começou a sair do papel. Após dois 

anos de obras, o RU abriu suas portas ao público no segundo semestre de 2011. 

Em março de 2020, através da Resolução 04/2020, foi criada a Pró-

Reitoria de Políticas e Assistência Estudantis (PR4), sua estrutura é composta 

pela Coordenadoria de Alimentação e Mobilidade Espacial (CAAM) e demais 

órgãos da UERJ, voltados especificamente para as políticas estudantis, que 

visam a permanência com qualidade dos discentes. Dentre as atribuições da 

CAAM está a coordenação das ações de acesso e permanência nos campi 

UERJ, incluindo a alimentação estudantil. Diante desta nova estrutura, em 

setembro de 2020 através do ato executivo de decisão administrativa (AEDA) 

56/2020 da Reitoria, foi modificada a conformação da PR4 incluindo em sua 

estrutura administrativa, o Restaurante Universitário “Bruno Alves dos Santos”, 

sendo coordenado pela CAAM. 

O restaurante universitário da UERJ é um espaço para além da oferta de 

refeições diárias, o que por si só, já é uma política pública para garantia do direito 

humano à alimentação adequada e saudável. O RU viabiliza um espaço para 

promoção da saúde, para experimentação de cardápios comprometidos com a 

alimentação saudável e higienicamente seguros, para divulgação científica sobre 

alimentação e nutrição, principalmente, de comensalidade e a preços 

subsidiados para todos os estudantes. 
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● LOCALIZAÇÃO  

O Restaurante Universitário se localiza na área externa do Pavilhão Reitor João 

Lyra Filho, no Campus Maracanã da UERJ, no mesmo prédio onde se localiza o 

Teatro Noel Rosa. Outro ponto de referência é a agência bancária, que se situa 

no andar inferior ao Restaurante Universitário. 

 

 

 

 

● ESTRUTURA  

O restaurante universitário possui 1700m² de área, com três linhas de 

distribuição de refeições, 330 lugares, incluindo lugares reservados para os 

portadores de necessidades especiais, área de distribuição das refeições 

embaladas, locais para a higienização das mãos, banheiro masculino e feminino, 

com sanitários adaptáveis aos cadeirantes, rampa de acessibilidade para 

cadeirantes, piso tátil de alerta e direcional (função de alertar sobre obstáculos 

e orientar o trajeto), e uma área onde se localiza todo o processo produtivo das 

refeições, onde a maioria dos setores são envidraçados com a finalidade de 
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permitir a conexão visual entre os ambientes e a oportunidade dos usuários 

observarem de perto as diferentes etapas do preparo da refeição, trazendo uma 

aspecto de transparência e aprendizado. O serviço de produção das refeições 

no RU é realizado por empresa terceirizada, selecionada através de processo 

licitatório, coordenado por uma equipe técnica de nutricionistas (empresa 

terceirizada) e todo o processo de planejamento, preparo e distribuição das 

refeições é fiscalizado por equipe técnica da universidade (nutricionistas UERJ) 

visando ofertar uma refeição saudável, com qualidade nutricional e sensorial, 

segura do ponto de vista higiênicossanitário.   

 

 

 

 

 

        

 

 

 

 

 

● REGRAS DE ACESSO E HORÁRIO DE FUNCIONAMENTO 

Para realizar as refeições (almoço e jantar) no Restaurante Universitário é 

necessário ter em mãos o Cartão UERJ, de uso pessoal e intransferível, o 

acesso ao RU é controlado por meio de catracas eletrônicas que leem o cartão, 

sendo este acesso permitido somente uma vez por refeição. Alunos do curso de 

graduação devem acessar o sistema aluno on-line, escolher a opção Cartão Uerj 

e seguir o passo a passo para enviar a foto de acordo com as recomendações. 
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Através deste sistema, é possível acompanhar, também, o andamento do 

processo de confecção do cartão. 

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

enviar mensagem para o endereço de e-mail cartaoru@uerj.br com nome 

completo, matrícula e CPF, anexando a foto que deve constar no cartão em 

formato jpg. 

Não é possível realizar o pagamento das refeições com cartão de débito ou 

crédito. Portanto, o usuário precisa colocar créditos em dinheiro no Cartão UERJ 

nos Postos de Recarga (“Moedeiros”) localizados no hall em frente à Divisão de 

Segurança, no térreo do Pavilhão João Lyra Filho.  

O acompanhamento das questões relativas ao cartão UERJ está cargo da 

Coordenadoria de Alimentação e Mobilidade Espacial (CAAM).  

 

VALOR DA REFEIÇÃO 

✔ Alunos de graduação, mestrado e doutorado: R$ 3,00  

✔ Alunos do sistema de cotas: R$ 2,00 

✔ Servidores técnico-administrativos e docentes: R$ 14,25  

✔ Refeição embalada para todas as categorias: R$ 14,25 

       

HORÁRIO DE FUNCIONAMENTO 

✔ Segunda a Sexta 

✔ Almoço: 10h30min às 14:30min 

✔ Jantar: 17h às 20h 

✔ Refeição embalada: somente almoço de 11h às 14h 

 

 

● CARDÁPIO  

O cardápio do RU é elaborado por nutricionistas e segue as diretrizes da 

Organização Mundial da Saúde (WHO, 2003) e o Guia Alimentar para a 

População Brasileira (Brasil, 2014), através da oferta de alimentos adequados e 

saudáveis, sendo priorizada a presença de frutas, hortaliças, valorizando-se 

mailto:cartaoru@uerj.br
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alimentos tradicionais da culinária brasileira e respeitando os hábitos culturais e 

alimentares dos usuários, desta forma, sendo portanto, um facilitador de uma 

prática alimentar saudável. 

Na execução do cardápio do RU são usados somente alimentos in natura, 

não sendo permitido o uso de alimentos ultraprocessados (almôndegas prontas, 

frango empanado, hambúrguer e similares; temperos como condimentos 

preparados para caldos, realçadores de sabor, amaciantes para carnes, molhos 

para saladas, entre outros). Além disso, para minimizar a oferta de sal nas 

refeições produzidas no RU, são utilizadas ervas aromáticas e especiarias 

naturais em detrimento de condimentos industrializados. As técnicas de cocção 

mais utilizadas na unidade são os grelhados, refogados, cozidos, ensopados e 

assados, com diminuição da incidência de frituras no cardápio. Na elaboração 

do cardápio também é considerada a diversidade de cores que contribui para 

uma melhor apresentação visual, o que interfere nas escolhas alimentares, 

satisfação dos comensais e representa uma alimentação variada, equilibrada, 

rica em nutrientes, vitaminas e minerais.  

 

ESTRUTURA DO CARDÁPIO 

✔ 02 tipos de saladas, tipo I (vegetais folhosos) e tipo II (Vegetal A 

e/ou B sob a forma crua ou cozida) 

✔ Prato Principal 

✔ Opção Ovolactovegetariana 

✔ Guarnição 

✔ Acompanhamentos (arroz parboilizado ou arroz integral e feijão) 

✔ Sobremesas (fruta ou doce) 

 

 

● USO SOLIDÁRIO 

 

O RU capacidade para 330 lugares, que precisam dar conta de atender o 

maior número de pessoas da comunidade UERJ, composta de discentes, 

docentes e técnicos administrativos. Desta forma, para o bom funcionamento do 
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restaurante é necessário que se use o espaço com consciência, cedendo sua 

vez assim que acabar a refeição. 

 

 

 ACHADOS E PERDIDOS  

Na área administrativa do RU possui o serviço de achados e perdidos para os 

objetos encontrados nas dependências do RU. O setor realiza a guarda 

temporária dos objetos e posteriormente encaminha ao setor de achados e 

perdidos do Campus Maracanã para a guarda e futuras providências. No RU a 

entrega ao usuário é realizada perante a descrição do objeto perdido pelo 

usuários. 

 

 CONTATOS 

CONTATOS RU/UERJ 

✔ Site: http://www.restauranteuniversitario.uerj.br/  

✔ Facebook: RU UERJ – Projeto qualidade das refeições   

✔ Instagram: @ru.uerj 

✔ Telefone: (21) 2334-0006 

✔ E-mail: restauranteuniversitáriouerj@gmail.com 
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REABERTURA DO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO UERJ  

NOS TEMPOS DE COVID-19 

      

Todo o processo produtivo das refeições no restaurante universitário UERJ 

segue as recomendações da legislação nacional vigente, RDC 216/2004, da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), todos os procedimentos 

visam assegurar a oferta de refeições seguras do ponto de vista 

higiênicossanitário. Com o surgimento da pandemia, alguns procedimentos 

necessitaram ser reforçados ou alterados, para atender o público 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 

orientações da Coordenação de Segurança do Trabalho (COSET/DESSAUDE), 

no Guia de Ações a Serem Implementadas na Reabertura de Restaurantes 

Universitários no Cenário Pós-pandemia de COVID-19, no Protocolo de 

Biossegurança da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN), nas 

premissas para reabertura dos estabelecimentos por meio dos decretos oficiais 

estaduais e nas recomendações oficiais, em especial da Organização Mundial 

da Saúde (OMS), da Organização Pan Americana da Saúde (OPAS) e da 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), a equipe de nutricionistas 

responsáveis pela fiscalização do Restaurante Universitário da UERJ 

elaboraram os protocolos de biossegurança relacionados a área física, 

funcionários e usuários para reabertura do RU UERJ.  
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 EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL E CAPACITAÇÃO DOS 

FUNCIONÁRIOS RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uso de máscaras de proteção individual e descartável 

tripla camada por todos os funcionários, com 

substituição a cada 3-4 horas ou quando estiverem 

sujas ou úmidas.  

 

 

Funcionários orientados sobre a pandemia e 

capacitados sobre o correto uso das máscaras, 

etiqueta respiratória, higiene pessoal, importância da 

correta higienização das mãos, distanciamento em 

áreas comuns e uso correto dos uniformes. 

 

 

Fixação de cartazes nas portas dos setores da área 

de produção do restaurante, informando a 

quantidade máxima permitida de trabalhadores no 

local. 
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● SINALIZAÇÃO E DISTANCIAMENTO FÍSICO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fixação na entrada do restaurante universitário dos 

protocolos gerais de biossegurança.  
 

 

Fixação de cartazes informando a obrigatoriedade do 

uso de máscaras pelos usuários, na entrada do 

restaurante universitário, na fila de acesso e nas 

dependências internas do mesmo. Sendo permitido 

somente a retirada no momento do consumo da refeição 

 

 

 Informação que as máscaras não devem ser dispostas sobre 

as mesas.  

 Sinalização no refeitório que as mesas estão limitadas 

para apenas duas pessoas.  
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Disponibilização de informações na entrada do RU e 

em pontos estratégicos sobre os erros e acertos ao 

usar a máscara, o correto descarte e orientações 

sobre a etiqueta respiratória como prevenção. 

 

 

Fixação de orientações, junto às pias de 

higienização de mãos e nos dispensers de álcool em 

gel 70%, sobre a correta higienização das mãos e 

uso do álcool 70%. 

 

 

 

Demarcações no piso para garantir o distanciamento 

entre as pessoas que aguardam atendimento, 

mantendo a distanciamento mínimo de 1m.  

 

 

Avisos e orientações em locais visíveis no 

restaurante universitário sobre a necessidade de 

manter o distanciamento mínimo de 1m entre os 

usuários obedecendo, às demarcações no piso. 

 

 

Avisos e orientações nos banheiros masculino e 

feminino sobre a necessidade de manter o 

distanciamento mínimo de 1m entre os usuários, 

obedecendo às demarcações no piso. 
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● ORGANIZAÇÃO DO ESPAÇO FÍSICO E DISTRIBUIÇÃO DA 

REFEIÇÃO 

 

 

 

 

Restrição de acesso aos banheiros masculino e 

feminino à quantidade máxima em seu interior, com 

fixação de cartazes nas portas informando a quantidade 

máxima permitida no seu interior. 

 

 Disponibilização no corredor de saída do refeitório um 

coletor para descarte de máscaras descartáveis.  
 

 

 

Disposição de tapete sanitizante na entrada do 

restaurante universitário, com cartaz de orientação 

sobre a utilização, e colocação de um totem com álcool 

em gel 70%. 

 

 

Controle do fluxo e acesso de pessoas na roleta 

eletrônica, evitando aglomerações e assegurando a 

distância segura mínima de 1m. 
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Fica vetado o uso de bebedouros com jato inclinado,

sendo permitida apenas a utilização do bebedouro

para encher garrafas e/ou copos de uso individual.

 

 

Colocação e identificação de dispenser de álcool em gel 

70% junto às pias de higienização das mãos, antes dos 

balcões de distribuição dos alimentos, no refeitório e na 

área de retirada das refeições embaladas. 

 

 

Instalação de barreiras físicas nos balcões de distribuição, 

com fechamento frontal e lateral, de material impermeável, 

a fim de proteger o alimento, reduzir o contato entre os 

profissionais do RU e os usuários, visando reduzir o 

contágio por meio de secreções respiratórias e saliva. 

 

 

Toda a composição do cardápio será servida por 

funcionários do restaurante universitário, assim como a 

distribuição de bandejas, pratos, talheres, copos, 

guardanapos e fornecimento de temperos individuais 

(sachês). 

 

 

Disposição das mesas e cadeiras na distância segura de 

1 metro entre as mesas e pessoas, a fim de manter o 

distanciamento recomendado. Fixação de cartazes sobre 

o distanciamento entre mesas e cadeiras e a proibição de 

reposicionar o mobiliário. 
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● PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZAÇÃO DE INSTALAÇÕES, 

EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

Intensificação das novas rotinas de higienização em 

todos os setores do restaurante universitário. 

 

 

 

Higienização das mesas e cadeiras com produtos 

sanitizantes, utilizados na unidade, sempre após o 

término de cada refeição. 

 

 

Aumento da frequência de higienização das superfícies 

em que os funcionários e usuários tocam usualmente, 

como roletas, maçanetas das portas, alças dos 

equipamentos, balcões, carros transportes. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  

O reforço na comunicação visual através de cartazes e informações no 

restaurante universitário UERJ, visa manter os usuários e os funcionários 

informados sobre os cuidados e a transmissão do novo coronavírus. Desta 

forma, esperamos que os protocolos de biossegurança implantados e 

informados no restaurante sejam seguidos, a fim de assegurar o uso consciente 

do local, diminuindo os riscos de disseminação da doença.  
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APÊNDICE 

Apêndice 1 - Orientações sobre os protocolos de biossegurança para os 

usuários, localizado na entrada do restaurante universitário.  

PROTOCOLOS DE BIOSSEGURANÇA 

RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO UERJ 

 

 

 É obrigatório o uso de máscara de proteção, sendo permitida a 

retirada, somente no momento do consumo da refeição. 
 

 

É proibido dispor a máscara sobre as cadeiras ou mesas. Não 

será disponibilizada embalagem para o armazenamento das 

máscaras. 

 

 É obrigatório a higienização das mãos no momento de entrada 

no RU. 
 

 

Obedeça a demarcação do piso.  

 

Toda a refeição será porcionada pelo funcionário do RU. Os 

talheres, pratos, bandejas e temperos também serão entregues 

individualmente. 

 

 

Não mude as disposições das mesas e cadeiras  

 

Controle do fluxo e acesso de pessoas na roleta eletrônica, 

evitando aglomerações e assegurando a distância segura mínima 

de 1m. 
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Apêndice 2 - Placa de orientação sobre os erros e acertos ao usar a máscara e 

o correto descarte. 

 

 

Fonte: Jr. Aguilera 
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Apêndice 3 - Placa de orientação etiqueta respiratória para prevenção ao novo 

coronavírus. 

 

 

 

Fonte: Jr. Aguilera 
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Apêndice 4 - Placa de orientação dos procedimentos corretos de fricção 

antisséptica das mãos com preparações alcoólicas e higienização adequada das 

mãos.  

 

 

Fonte: OPAS, Brasil1, 2020. 
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Apêndice 5 – Instruções sobre o uso do tapete sanitizante localizada na entrada 

do restaurante universitário. 

 

 

 

Fonte: Jr. Aguilera. 
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Apêndice 6 - Treinamentos realizados com os funcionários do restaurante 

universitário antes o retorno as atividades presenciais.  

 

 

Treinamentos abordados com os funcionários do restaurante 

universitário antes do retorno as atividades presenciais. 

 

 

 

 

 

 

 COVID-19 

 

O que é COVID-
19, principais 

sintomas e forma 
de transmissão. 

 

Instrução sobre 
higiene pessoal e 
das mãos como 
estratégia para 

reduzir os riscos 
de transmissão. 

 

Instrução sobre a 
utilização das 

máscaras e 
distancionamento 
entre as pessoas. 

 

Instrução 
higienização de 

ambientes, 
alimentos e 
embalagens. 

 
 Condutas a serem 
seguidas em vias 

públicas 

 

Não utilização 
de uniforme no 

percurso do 
trabalho. 

 

Utilização 
adequada das 

máscaras na vias 
públicas. 

 

Higienização das 
mãos com 

frequência e 
utilização do 
álcool 70%. 

 

Manter distância 
de pelo menos 1 
metro entre as 

pessoas.  

 
Boas práticas de 
higiene pessoal 

 

Banho antes do 
início das 

atividades e troca 
diária dos 
uniformes.  

 

Utilização de 
máscara durante 
todo o processo 

produtivo. 

 

Higienização, 
constante, das 
mãos durante o 

processo 
produtivo  

 

Manter distância 
de pelo menos 1 
metro entre as 

pessoas 
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