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1. Cardapio da Semana
01/12 a 05/12 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Cardapio Convencional Cardapio Vegetariano
Segunda - 01/12 Almdndegas / Polenta com Carne Moida Lentilha com Brocolis / Polenta
Terga - 02/12 Bisteca Bovina / Legumes Assados Ovos / Legumes Assados

Steak de Frango / Batata Doce (cozida) ao Molho  Pts / Batata Doce (cozida) ao Molho Branco

Quarta - 03/12 Branco (e mussarela) (e mussarela)

Frango Acebolado ao Shoyu / Repolho com Alho e

Quinta - 04/12 i

Lentilha Acebolada / Repolho com Alho e Gengibre

TILAPIA / Jardineira de Legumes (Batata, Vagem,

Sexta - 05/12
Cenoura)

Ovos / Jardineira de Legumes (Batata, Vagem, Cenoura)

* 0s cardapios podem sofrer alteragoes sem aviso prévio.

2. Movimento da Semana
17/1 a 21/11 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Café da Manha Almog¢o Janta Total do Dia
Segunda - 17/11 80 1.210 673 1.963
Terca - 18/11 143 1.868 703 2.4
Quarta-19/M 157 1.493 - 1.650
Quinta - 20/M feriado = = =
Sexta -21/M recesso = = =
Total Geral 380 457 1.376 6.327
Média 127 1.524 688 2.109
Desvio padrdo 41 330 21 547
Mediana 143 1493 688 1.963
Assimetria -1,51 0.41 1,50 112
Curtose -0,62 0,17 -0,70 -0,46

Fonte: RU (2025).



3. UEM Realiza Treinamento Essencial

o
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sobre Preven¢ao de Contamina¢ao Cruzada
no Restaurante Universitario

Em um esforgo continuo para elevar os padroes de
sequranca alimentar e higiene, a Universidade
Estadual de Maringa (UEM) promoveu, na Gltima
quarta-feira (27), um treinamento direcionado aos
servidores responsaveis pela limpeza do
Restaurante Universitario (RU). A iniciativa,
conduzida por estagiarios do curso de Nutrigao,
reuniu a equipe para discutir os riscos de
contaminagao cruzada e estratégias praticas para
mitigar esses perigos, refor¢cando o compromisso
da instituicao com a salde da comunidade
académica.

0 encontro, realizado no Bloco P01, destacou a
importancia do papel dos profissionais de limpeza
na cadeia de seguranca alimentar. Embora esses
servidores nao manipulem diretamente 0s
alimentos, seu trabalho diario em ambientes
como cozinhas, salas de estoque e areas comuns
pode indiretamente contribuir para a
transferéncia de microrganismos nocivos se nao
houver protocolos rigorosos. "A contaminagao
cruzada pode ocorrer de formas sutis, como por
meio de residuos em superficies ou equipamentos
compartilhados", explicou um dos estagiarios

O que achou das novidades?

Compartilhe sua opiniao conosco: sec-ru@uem.br!



durante a sessao, enfatizando que a prevengao é
uma responsabilidade coletiva.

Entre os temas centrais abordados, 0s
participantes aprenderam sobre a relevancia da
limpeza adequada de utensilios, superficies e
pisos para evitar a proliferacao de bactérias e
virus. Foi ressaltado o risco indireto: mesmo
sem contato direto com comidas, 0 manuseio
de residuos ou o transito por areas
contaminadas pode espalhar patégenos. Para
combater isso, 0s estagiarios apresentaram
acoes preventivas essenciais, incluindo:

« 0 uso correto de equipamentos de protegao
individual (EPIs), como luvas, toucas, mascaras
e aventais, para minimizar o contato com
agentes contaminantes.

« Ahigienizacao frequente das maos,
considerada a barreira primaria contra a
propagacao de micrabios.

« Técnicas de limpeza e desinfecgao de
bancadas, equipamentos e pisos, com énfase
em produtos adequados e rotinas regulares.
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« 0 descarte apropriado de residuos, evitando
acimulos que possam atrair pragas ou fomentar
contaminacgao.

« A proibicao do uso compartilhado de panos ou
materiais sem prévia higienizacao, uma préatica
comum que pode transformar ferramentas de
limpeza em vetores de risco.

0 treinamento, que durou aproximadamente duas
horas, incluiu demonstragoes praticas e discussées
interativas, permitindo que os servidores
compartilhassem experiéncias do dia a dia. Um dos
pontos altos foi a mensagem final: "A seguranga
alimentar nao é apenas uma norma técnica; é uma
contribuicao vital para o bem-estar de estudantes,
professores e funcionarios que utilizam o RU
diariamente", reforgou a coordenacao do evento.

Essa acao faz parte de um mapeamento mais
amplo de processos no RU, iniciado pela gestao do
RU, visando identificar e corrigir vulnerabilidades
operacionais. Com o aumento da demanda por
refeicoes seguras em ambientes coletivos,
iniciativas como essa ganham relevancia,
especialmente em um contexto de crescente
atencao a saude piblica pés-pandemia.

O que achou das novidades?

Compartilhe sua opiniao conosco: sec-ru@uem.br!

www.ru.uem.br
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Seguir essas regras contribui para a organiza¢ao do espa¢o e a
harmonia da comunidade universitaria.

Acesso ao RU

A entrada no Restaurante Universitario é permitida apenas com o
Documento de Identificacao, que é de uso pessoal e intransferivel.

Descarte correto de residuos

| | Para garantir a separacao adequada do lixo, siga as orientagoes:
. ] oo ° ° rge ’ N e ~
- Utilize as lixeiras especificas para residuos organicos e nao
f organicos, localizadas na saida.

- Talheres devem ser colocados na estrutura fixada na parede.

- Bandejas devem ser deixadas no balcao indicado para coleta.

Respeito aos caes comunitarios

Os animais que circulam pelo campus ja recebem alimentagao
adequada em pontos estratégicos. Por isso:

- Nao alimente os caes dentro do RU - alimentos consumidos no
restaurante podem prejudicar a satde deles.

- Sua colaboracao é essencial para o bem-estar dos animais.
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5. Saiba mais? '
Filé de Tilapia no RU da UEM - Sustentabilidade e Nutricdo

« Baixo teor de gorduras saturadas, com
6mega-3 que apoia a saude cardiovascular.

« Vitaminas como B12, selénio e fosforo,
contribuindo para o sistema imunoldgico e
0Ss0S Saudaveis.

No Parang, lider nacional na producao de tilapia
(com 245 mil toneladas em 2024), o peixe
representa 68 7% da aquicultura brasileira,
gerando empregos e promovendo dietas
equilibradas.

E uma escolha sustentavel para refeigées

coletivas como as do RU, alinhada a praticas

de alimentagao saudavel.
0 "Dia do Filé de Tilapia" no Restaurante
Universitario (RU) da Universidade Estadual de
Maringa (UEM) foi um verdadeiro sucesso, com
inimeros elogios pela qualidade e sabor da
proteina. Devido a receptividade positiva, 0
prato retorna ao cardapio normal em 05/12,
fornecido pela unidade de Diamante do Norte,
associada ao Programa Alimentos Solidarios e
Agricultura Sustentéavel (PASAS). Essa tilapia é
produzida em tanques-rede no Rio do Corvo, um
método que promove a sustentabilidade e o
desenvolvimento regional no Parana.

Beneficios Nutricionais da Tilapia

A tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus),
especie mais comum no Brasil, € uma proteina
magra e versatil, rica em nutrientes essenciais.
Cada porcao de filé (cerca de 100g) oferece:

« Alto teor de proteinas de alta qualidade
(cerca de 20g), ideal para manutencao
muscular e saciedade.

O que achou das novidades?

Compartilhe sua opiniao conosco: sec-ru@uem.br!
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6. Horario de funcionamento e
Valor das Refeicoes por Categoria

%@ Café da manha: 6h40 - 7h40

~——

Almog¢o: 10h45 - 13h00
" Jantar:17h45s - 19h45

Valores de aquisi¢ao dos tickets

Café da Manha

Categorias Valor da Refeicao

Estudantes e servidores RS 2,00
Almocgo/Jantar

Categorias Valor da Refeicao
Estudantes RS 5,00
Servidores com renda até 3 salarios minimos RS 5,00
Servidores com renda acima de 3 salarios minimos R$ 10,00
Comunidade Externa R$ 19,00

Para adquirir os tickets ou acessar o Restaurante Universitario (RU) da UEM, é obrigatéria a
apresentacao de um documento de identificacao valido.

- Estudantes devem apresentar o Registro Académico (RA), que é
de uso pessoal e intransferivel.

- Servidores (docentes e técnico-administrativos) precisam
apresentar a Carteira Funcional como comprovante.

A identificacao é necessaria para garantir o acesso ao RU.

Formas de pagamento: dinheiro, PIX, cartao de débito ou crédito.

( ELABORAGAD 88?3 Nutricionistas do RU \

ANGEM PIERINA DOS REIS BUZZU
Prd-Reitor de Recursos Humanos e Assuntos Comunitarios - PRH JORDANIA LIMA DE SOUZA SETUBAL
JOSE MARIA DE OLIVEIRA MARQUES VALYIR ANTONIO CORREA
Diretora de Assuntos Comunitarios - DCT o COLAE,;U,RACAU .
PROFA. DRA. ADRIANA APARECIDA PINTO Coordenador Técnico do ESCI'ItOI:IO de PI'OjEtOS e Processos - EPP
SIDINEI SILVERIO DA SILVA
Chefe do Restaurante Universitario - RU . .
MILTON GARCIA Coordenadora Geral do Escritdrio de Projetos e Processos - EPP
\ PROFA. DRA. GISLAINE CAMILA LAPASINI LEAL )
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