1. Cardapio da Semana
30/03 a 03/04 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Cardapio Convencional
Segunda - 30/03 Alméndegas ao molho/batata palha
Terca - 31/03 Assados suinos (bisteca/linguica) / batata cozida
Quarta - 01/04 Steak de frango/repolho refogado
Quinta - 02/04 Bife de panela/farofa
Sexta - 03/04 FERIADO

* 0s cardapios podem sofrer alteragoes sem aviso prévio.

2. Movimento da Semana
16/03 a 20/03 - Segunda a Sexta

Dia da Semana Café da Manha Almog¢o
Segunda - 16/03 181 1.985
Terca - 17/03 148 1.624
Quarta - 18/03 187 2.159
Quinta - 19/03 205 2.170
Sexta -20/03 194 197
Total Geral 915 9.909
Média 183 1.982
Desvio padrdo 22 221
Mediana 187 1.985
Assimetria S -130
Curtose 2,23 1,80

Fonte: RU (2026).

Cardapio Vegetariano

Estrogonofe de lentilha/batata palha

Lentilha com cenoura/batata cozida

Hamburguer vegetariano/repolho refogado

PTS/farofa
FERIADO

Janta

822
b4
860
862
813
3.898
780
135
822
-2,09
448

Total do Dia
2.988
2.313
3.206
3.237
2.978
14.722
2.944

373
2.988
-1,68
3,07



CENTRO DE ESTUDOS
EM COELHOS

~UEM

Nesta semana, o Restaurante Universitario
realizou mais uma edicao especial de
degustacao de carne de coelho, em parceria
com o Programa Alimentos Solidarios e
Agricultura Sustentéavel (PASAS/UEM) e o
Escritorio de Projetos da UEM (EPP).

A carne foi fornecida pela Fazenda

Experimental de Iguatemi (FEI), por meio do
PASAS. Vale destacar que a producao desses
animais na FEIl conta com o rigor técnico do
Centro de Estudos em Coelhos (CECO), sob a
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3. Degustacao de Carne de Coelho ’
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coordenacao do Prof. Dr. Leandro Dalcin
Castilha, garantindo qualidade, sequranca e
sustentabilidade.

A iniciativa reforca o compromisso da
universidade em oferecer experiéncias
alimentares diversificadas e saudaveis,
valorizando a producao académica e cientifica
das areas agrarias. A carne de coelho é
reconhecida por seu alto valor nutricional,
sendo rica em proteinas, de facil digestao e com
baixo teor de gordura.

O que achou das novidades?

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

RU

www.ru.uem.br
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4. Dicas Uteis '

Seguir essas regras contribui para a organizac¢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. Saiba mais:

e
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RU das Artes & a Tradi¢cao da Feijoada

0 projeto RU das Artes nao é apenas uma apresentacao cultural; é uma ressignificagao
dos espacos de convivéncia da UEM. Ao unir a gastronomia mais popular do campus com
o talento local, a iniciativa fortalece o senso de comunidade.

0 que é o Projeto?

0 RU das Artes € fruto de uma colaboracao

estratégica entre a Diretoria de Cultura(DCU) e a
Diretoria de Assuntos Comunitarios (PEC). O foco é

descentralizar a arte, levando-a para onde 0

estudante esta em seu momento de pausa e nutrigao.

Por que no dia da Feijoada?

A escolha da data foi estratégica! A
feijoada é o prato mais emblematico do
Restaurante Universitario, atraindo um
grande fluxo de pessoas. Unir esse
“classico” a cultura local garante que a
mensagem de pertencimento e
criatividade alcance o maior numero
possivel de vozes na universidade.

0 RU das Artes mostrou que o restaurante
universitario & também um lugar de
expressao, criatividade e pertencimento. A
receptividade foi calorosa, com
estudantes, servidores e visitantes
participando e valorizando a iniciativa.

Destaques da 12 Edicao

Atracao Impacto no Ambiente
Musica ao Vivo Transformou a rotina sonora do refeitorio, reduzindo o estresse.
Integracao Social Aproximou estudantes de diferentes cursos e servidores em torno da arte.
Bem-estar Criou uma pausa humanizada na correria académica.

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: 177h45 - 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 R$ 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 ¢
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.

( 't Yo Nutricionistas do RU \
ELABORACAO 88?) ANGELA PIERINA DOS REIS BUZZ0
JORDANIA LIMA DE SOUZA SETUBAL
Diretora de Assuntos Comunitarios - DCT VALMIR ANTONIO CORREA
PROFA. DRA. ADRIANA APARECIDA PINTO
COLABORAGAD
Coordenador de Reestruturacao do RU Coordenador Técnico do Escritdrio de Projetos e Processos - EPP
CANUTO VIEIRANETTO SIDINEI SILVERIO DA SILVA
Chefe do Restaurante Universitario - RU Coordenadora Geral do Escritério de Projetos e Processos - EPP
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