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ESPACO FiSICO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO (RU)

O Restaurante Universitario possui atualmente os seguintes espagos para

utilizacao dos usuarios:

1. Area externa com estacionamento;

2. Area interna (térreo) utilizada para reconhecimento biométrico dos
estudantes;

3. Areainterna (12 andar) com buffet self service;

4. Areainterna (22 andar) com buffet self service e espaco para alimentac3o;

5. Areainterna (32 andar) com espaco para alimentac3o.
REFEICOES SUBSIDIADAS

A estimativa diaria de demanda por refei¢es subsidiadas é de no maximo 1450

unidades distribuidas da seguinte forma:

e (Café da manha: 250 unidades;
e Almoco: 900 unidades;

e Jantar: 300 unidades.

HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O funcionamento do RU obedece aos seguintes horarios:

1. De segunda a sexta-feira:

e (Café da Manha: 07:00h até as 09:00h;
o Almocgo: 11:00h até as 14:00h;
e Jantar: 18:00h até as 20:00h

2. Nos dias de sabado:

e (Café da Manha: 07:00h até as 09:00h;
e Almoco: 11:00h até as 14:00h

3. Nos dias de domingo, feriado:

e Café da Manha: 07:00h até as 09:00h;



e Almogo: 11:00h até as 13:30h

MEDIDAS SANITARIAS

A dinamica da pandemia do novo coronavirus mostra que a transmissao tem
ocorrido de pessoa a pessoa, pelo contato préximo com um individuo infectado ou por
contdgio indireto. Nesse sentido, é importante que, no retorno as atividades, o
representante legal, responsavel pelo RESTAURANTE UNIVERSITARIO - RU reforce a
atencdo quanto as medidas de distanciamento social, etiqueta respiratdria e higiene,
de forma a evitar a transmissdo do novo coronavirus nos servicos de fornecimento de
alimentacdo, e reforcar o compromisso desse segmento com as medidas necessarias
ao enfrentamento da pandemia.

Além do cumprimento dos requisitos de boas praticas de manipulagdo de
alimentos em servicos de alimentacdo, conforme estabelece a Resolu¢io RDC n2
216/2004, os estabelecimentos devem estar atentos as regras estabelecidas pelo
Governo Federal e Estadual, e prefeituras no enfrentamento da pandemia de COVID-
19, e cumpri-las integralmente.

Esse documento tem como objetivo apresentar as principais recomendacoes
aplicaveis aos servigcos de alimentagao com atendimento ao cliente no contexto do
enfrentamento a COVID-19, considerando as disposi¢cdes legais e diretrizes definidas

pela Nota Técnica n2 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA.

I.  Empregar mecanismos de restricao de acesso ao publico;

e Transformar o térreo em area de alimentacdo com disponibilizacdo de
mais um buffet self service;

o Delimitar espaco do térreo com duas filas para reconhecimento
biométrico e pagamento;

e Ampliar o prazo de 30 dias para 60 dias para o cadastramento
biométrico dos alunos;

e Antecipar o cadastramento biométrico para evitar aglomeracdes na

ASSEST.



VI.

VII.

VIII.

Observar distancia minima de 1,5 metro entre pessoas durante atendimento e
espera, com fita, giz, cones, e outros materiais que possam ser usados para
sinalizacdo;

Instalacdo de 8 (oito) ventiladores nas areas de alimentagao do 22 e 32 andares;
Disponibilizar espaco externo para area de espera, sempre que possivel, e se as
condigdes climaticas permitirem. Instalagdo de toldos;

Disponibilizar informagdes visiveis ao publico com as orientagdes das medidas

para contencdo da Covid-19, nas dreas de circulacdo e uso comum;

e Acondicionamento adequado das madscaras durante as refeicdes em
sacos de papel;

e Reforcar que o espago do RU serd prioritariamente usado para
alimentacdo, evitando a socializagdo e a permanéncia apds a
alimentagdo, duragao maxima de 20min de permanéncia nas dareas de
alimentacao;

e Disponibilizar TV na area do térreo com informac¢des e videos

educativos.

Providenciar o desenvolvimento de estratégias para diminuir o tempo que o

usuario/cliente permanece em espera;

e Utilizar fichas para controle de entrada e saida de alunos, a fim de

limitarmos as 300 refei¢des por hora no horario do almogo.

Adotar medidas adicionais para evitar a aglomeracdo de pessoas, como

horarios diferenciados;

e Como o horario de funcionamento para o almogo é de 11:00h as

14:00h, possibilidade de limitacao de 300 estudantes por hora.

Disponibilizar alcool em gel em 70% ou equivalente profilatico, para os

empregados, colaboradores e consumidores;



XI.
XIl.

XII.

XIV.
XV.

XVI.

XVII.

XVIII.

Reforcar as agcGes de higiene em corrimdos, macanetas de portas, banheiros e
nas areas de circulagao de publico e de preparagdo de alimentos, com intervalo

maximo de trés horas;

Disponibilizar aos empregados e colaboradores equipamento de prote¢ao
individual, luvas e mascaras de procedimento;

Estimular métodos eletrénicos de pagamento;

Realizar um mapeamento dos objetos, superficies e itens em geral que
possuem grande contato manual, seja pelos colaboradores ou pelos clientes e
implementar uma rotina de desinfeccdo com dlcool 70% ou desinfetante
equivalente. Exemplos: maquinas de cartdo, dispositivos utilizados para coleta
de pedidos, displays, mesas e bancadas de apoio, totens de autoatendimento,
teclados, bandejas, carddpios, facas, pegadores, itens compartilhados entre os
funcionarios (canetas, pranchetas, telefones e similares), dentre outros;

Ndo devem ser utilizados panos téxteis, mas sim descartaveis, para a
higienizacdo de equipamentos e utensilios;

Os talheres devem ser oferecidos ao cliente com protecao;

Guardanapos de papel devem ser oferecidos ao cliente em dispensadores
protegidos ou embalados;

Protecdo adequada do equipamento de buffet (mesas, balcGes, pistas e outros
equipamentos e modveis onde os alimentos sdo oferecidos aos clientes)
providos de protetores salivares, que funcionardo como barreira fisica para
garantir a protecao dos alimentos;

Recomenda-se a presenga de um colaborador informando aos clientes ou um
informativo para orientar quanto a lavagem de maos e utilizacdo de alcool em
gel 70% antes de se servirem e a importancia de ndo conversarem enquanto se
servem;

Alimentos podem ser disponibilizados/posicionados e protegidos com filme

plastico ou outra protecdo adequada para autosservico.



