1. Cardapio da Semana
21/07 a 25/07 - Segunda a Sexta

Dia da Semana
Segunda - 21/07
Terga -22 /07
Quarta - 23/07
Quinta - 24/07

Sexta - 25/07

Cardapio Convencional
Carne de panela /polenta
Linguica /ensopado de mandioca
Bife acebolado / repolho refogado

Estrogonofe de carne/batata palha

Pernil ao molho barbecue/farofa

* 0s cardapios podem sofrer alteragoes sem aviso prévio.

2. Movimento da Semana
07 a11/07 - Segunda a Sexta

Dia da Semana
Segunda - 07/07
Terca - 08/07
Quarta - 09/07
Quinta - 10/07
Sexta - 11/07
Total Geral
Média
Desvio Padrdo
Mediana
Assimetria

Curtose
Fonte: RU (2025).

Café da Manha Almoco
196 1.605
183 1.818
191 2.288
133 fechado
13 fechado
816 5.7M
163 1.142
38 1072
183 1.605

-0,70 -0,36
2 -290

Cardapio Vegetariano
Lentilha ao molho de tomate/polenta
Falafel/ensopado de mandioca
Creme de ervilha /repolho refogado
Estrogonofe de grao de bico/batata palha

Legumes ao forno ou ao molho com milho e ervilha/
farofa

Janta Total do Dia
754 2.555
738 2.730
968 3.447

fechado 133
37 484

2.831 9.349
566 1.870
382 1.469
738 2.555

-0,84 -0,40

-0,26 -270
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3. Agua e Superficies do RU/UEM '
Aprovadas em Analise Microbiolégica

0 Restaurante Universitario da UEM reforca seu compromisso com a seguranca alimentar ao divulgar os
resultados das analises microbioldgicas realizadas em agua e superficies da unidade. Os laudos
comprovam que todos os parametros atendem aos padroes legais, garantindo qualidade e sequranca para
a comunidade académica.

Analise da Agua: Potavel e Segura
Realizada pelo Laboratério de Microbiologia de Agua
(LAGUA/UEM), a avaliagao analisou:

Coliformes totais;

Escherichia coli.

Resultado: A agua utilizada no preparo de alimentos e
consumo esta dentro dos padroes de potabilidade,
sendo prépria para uso no RU.

Avaliacao de Superficies: Higiene em Dia
0 monitoramento rotineiro das areas de manipulacao
de alimentos, por meio do Laboratdrio de Microbiologia
e Microscopia de Alimentos (DAB/UEM), analisou:

Estafilococos Coagulase Positiva;

Coliformes Totais;

Escherichia coli.

Resultado: Os indices estao dentro do satisfatario,
comprovando que os protocolos de limpeza e
desinfecgao sao eficazes.

Compromisso com a Qualidade

Os resultados reforgam a exceléncia do RU/UEM em:
N Segurangca alimentar;

LS\ / Boas praticas de manipulagao;

w” Saide piblica.

A comunidade pode confiar na qualidade e higiene dos
servigos oferecidos!

O que achou das novidades?

Compartilhe sua opiniao conosco: sec-ru@uem.br!
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Seguir essas regras contribui para a organizag¢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.



5. Vocé Sabia? A

O Restaurante Universitario da UEM é também um
laboratério de ciéncia, ensino e inovag¢ao!

Além de oferecer refeicoes balanceadas, o Restaurante Universitario da Universidade Estadual de
Maringa (RU/UEM) funciona como um espago dinamico de aprendizado, integrando ensino, pesquisa e
extensao de forma pratica.

Salas de Aula Alem da

Ciéncia no Prato -
&4 Universidade

Em parceria com o Programa de
Pds-Graduagao em Ciéncia de
Alimentos, o RU forneceu cascas de
beterraba para uma pesquisa de
mestrado, contribuindo para estudos
sobre aproveitamento de residuos
e ingredientes funcionais.

s Estudantes de Psicologia
realizam TCCs e estagios no
LR . .
..~ RU, investigando temas como
comportamento alimentar e
ambientes acolhedores.

Engenharia e Estatistica a
Servico da Comunidade

Alunos de Engenharia de Alimentos,
Producao e Estatistica (graduagao e pds)
desenvolvem projetos no RU, desde
melhorias de processos até analises de
dados, em parceria com a equipe do
restaurante.

Inovacgao no Cardapi :
ovagao no Cardapio Mais que um Restaurante, um

Uma das iniciativas mais Espaco de Transformacao

criativas foi o sorvete funcional,
desenvolvido por alunos de
Engenharia de Alimentos com
ingredientes alternativos e alto
valor nutricional - distribuido aos
frequentadores do RU como
parte de um projeto de
educacao alimentar.

0 RU/UEM prova que vai além do
servico essencial: € um ambiente de
formacao, onde a universidade cumpre
seu papel de gerar conhecimento e
promover inovagao com ciéncia,
colaboracao e impacto social.

O que achou das novidades?

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

RU
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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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