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BOLETIM INFORMATIVO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UEM

1. Cardapio da Semana
16 a 20/06 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Cardapio Convencional Cardapio Vegetariano
Segunda - 16/06 Carne moida c/batata e polenta Abobrinha c/milho e ervilha e lentilha ao molho

Terga - 17/06 Frango ao creme de milho/batata doce e cenoura Ers::;:;milho TIDTEER GEEED Gl D ChEs

Quarta - 18/06 Carne de panela / farofa Lentilha c/berinjela /farofa

Quinta - 19/06 feriado feriado

Sexta - 20/06 assados suino /macarrao a bolonhesa Creme de ervilha /macarrao alho e dleo
* 0s cardapios podem sofrer alteragoes sem aviso prévio.
2. Movimento da Semana
02 a 06/06 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Café da Manha Almoc¢o Janta Total do Dia

Segunda - 02/06 183 1.944 839 2.966
Terca - 03/06 218 2143 944 3.305
Quarta - 04/06 234 2.192 910 9580
Quinta - 05/06 234 1.787 662 2.683
Sexta - 06/06 219 1.912 525 2.656
Total Geral 1.088 9.978 3.880 14.946
Média 218 1.996 776 2.989
Desvio padrao 2 168 178 326
Mediana 219 1.944 839 2.966
Assimetria -150 009 -0,74 009
Curtose 2,46 -193 -137 Ul

Fonte: RU (2025).
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3. Parceria entre RU e Grupo PET
impulsiona capacitacao em
seguran¢a alimentar e sustentabilidade

0 Restaurante Universitario (RU) da UEM esta reforcando seu compromisso com a seguranga alimentar
e a sustentabilidade por meio de uma parceria estratégica com o PET - Engenhando Inovagao e
Sustentabilidade, coordenado pela professora Grasiele Scaramal Madrona. 0 projeto conta com a
participacao de alunos de Engenharia de Alimentos, Engenharia de Producao e Estatistica. Como parte da
iniciativa, estao sendo promovidos treinamentos quinzenais para os servidores do RU, totalizando mais de 12
horas de capacitagao até o momento. A organizacao das
atividades esta a cargo das professoras Gislaine Camila .

Lapasini Leal e Grasiele Scaramal Madrona, que articulam o1 -
teoria e pratica para garantir a eficacia das acoes. :‘Hf ny

Capacitacao pratica e interdisciplinar
Os encontros abordam temas essenciais para a
qualidade e eficiéncia no servico de alimentagao,
incluindo:

« Boas praticas na manipulagao de alimentos;

« Gestao sustentavel de residuos;

« Otimizacao da producao de refeigoes;

- Medidas preventivas para seguranca nutricional.

Ainiciativa redne alunos de graduacao e pos-graduacao (Engenharia de Alimentos, Engenharia de
Producdo e Estatistica), servidores do RU e estagiarios de Nutri¢ao, criando um ambiente de troca de
experiéncias e aprendizado aplicado.

Impacto na formacao e no servigo universitario
Além de preparar futuros profissionais para desafios do setor alimenticio,
a parceria beneficia diretamente a comunidade académica, elevando o

4 padrao de qualidade do RU-UEM. A integracao entre teoria e pratica reforca
o papel da universidade como espaco de inovagao e responsabilidade
socioambiental.
ﬂ J)
Destaques:
<3 &, Mais de 12 horas de treinamentos realizados
\ X ‘ « Envolvimento de diversos cursos e servidores

- Foco em seguranca alimentar, sustentabilidade e eficiéncia

O que achou das novidades?

Compartilhe sua opiniao conosco: sec-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 orientacoes:
. ] 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.



5. Vocé Sabia? A

A FEI produz 10 mil litros de leite por més e abastece o
Restaurante Universitario da UEM

A Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI), vinculada ao Programa Alimentos Solidarios e Agricultura
Sustentavel (PASAS), é um importante polo de producao leiteira, com uma média mensal de 10 mil
litros de leite. Localizada a 18 km do campus-sede, no distrito de Iguatemi, a unidade garante o
abastecimento completo do café da manha do Restaurante Universitario (RU).

Além do leite pasteurizado, a FE| produz: =
« Queijo mugarela;

« Queijo minas frescal; YR ]
- Bebidas lacteas. | 5 Rl

=4

Esses derivados atendem integralmente a demanda do RU, reforgando a
politica de assisténcia e permanéncia estudantil da UEM. A producao
local nao s6 garante alimentos frescos e de qualidade, mas também
fortalece a sustentabilidade e a economia interna da universidade.

Impacto na comunidade académica

A atividade da bovinocultura de leite na FEI ¢ um exemplo de como a UEM integra ensino, pesquisa e
extensao, beneficiando diretamente os estudantes. A producao propria reduz custos e assegura uma
alimentacao nutritiva e acessivel, cumprindo um papel social essencial no apoio a vida universitaria.

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

S

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.

[ ELABORAGAO 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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