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Restaurantes
Universitarios (RUS)

Os RUs fornecem alimentagéo balanceada que atendem necessidades nutricionais
bdasicas da comunidade universitdria, contribuindo para permanéncia, integragdo
e o bom desempenho dos estudantes na Universidade. O servigo dos RUs da UFMS
érealizado por empresas licitadas, com acompanhamento da Proaes.

Promovendo saude por
meio da alimentacao

Os RUs seguem o Guia Alimentar para a populacdo brasileira, considerando o
direito d saude e d alimentagdo adequada e sauddvel como base e instrumento de
apoio as agdes de educagdo alimentar e nutricional. A UFMS adere ao compro-
misso do Ministério da Satde no desenvolvimento de estratégias para a promogdo
e agarantia do direito humano a alimentagdo adequada e & seguranga alimentar,
como forma de atender ds necessidades nutricionais bdsicas da Comunidade Uni-
versitdria seguindo os principios da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutrigdo.

RU UFMS de Aquidauana




Horario de funcionamento

Campo Grande
Segunda a Sexta-feira

Café da Manha: das 6h30 das 9h
Almocgo: das 10h30 as 14h
Jantar: das 17h30 as 20h30
Sdbados

Café da Manha: das 6h30 as 9h
Almocgo: das 10h30 as 14h

Trés Lagoas

Segunda a Sexta-feira

Café da Manha: das 6h30 as 9h30
Almogco: das 10h30 as 14h30
Jantar: das 17h30 as 21h

Sdabados

Café da Manha: das 6h30 as 9h30
Almoco: das 10h30 as 14h30

Aquicdauana
Segunda a Sexta-feira

Café daManha: das 6h30 as 9h
Almoco: das 10h30 as 14h
Jantar: das 17h30 as 21h
Sabados

Café daManha: das 6h30 as 9h
Almoco: das 10h30 as 14h

Corumba

Segunda a Sexta-feira
Café da Manha: das 7h as 9h
Almoco: das 10h30 as 14h
Jantar: das 18h as 21h
Sdabados

Café da Manha: das 7h as 9h
Almoco: das 10h30 as 14h

Estudantes da UFMS matriculados em Campus que ndo dispdem de Restaurante Uni-

versitario (RU) concorrem diretamente ao auxilio-alimentag¢do pecunidrio, cujo recurso
¢é integralmente proveniente da Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (Pnaes).

Essamodalidade de repasse financeiro direto visa garantir a seguranga alimentar de

forma equivalente ao beneficio da refeigdo subsidiada oferecida nos RUs para os estu-

dantes com perfil CadUnico que também é executada com o recurso da Pnaes.

' O funcionamento dos Restaurantes Universitarios

acompanha o Calenddario Académico, com fechamento nos

® feriados e pontos facultativos

RU UFMS de Trés Lagoas



https://cadunico.dataprev.gov.br/#/

Publico

Estudantes de graduacgdo, de mestrado, doutorado e residéncia, servidores
e visitantes da UFMS.

Valores

Estudantes de graduacéo, Servidores e visitantes
mestrado, doutorado e residéncia  ValorIntegral

CadUnico < 1,5 saldrios minimos

Café da Manha: R$1,00

Almoco e Jantar: R$ 3,00

Demais

Valor integral

Para utilizar o RU com subsidio é necessario:

* Estarregularmente matriculado nos cursos de graduagdo e/ou mestrado,
doutorado e residéncia da UFMS;

* Preencher o ‘Perfil do Estudante’ do estudante por meio do Sistema Académico
(siscad.ufms.br) anexando a Folha Resumo ou o comprovante cadastral com
autenticacéo digital (QR Code) do Cadastro Unico com renda per capita de
até um saldrio minimo e meio vigente.

* Possuir aldentidade Estudantil da UFMS (proaes.ufms.br/identidade); e

e Terinstalado o aplicativo ‘Sou UFMS’. O aplicativo pode ser baixado na Google
Play Store, para dispositivos Android, e na Apple App Store, para iPhones e

iPads com sistema iOS.

RU UFMS do Pantanal



siscad.ufms.br
https://proaes.ufms.br/identidade/
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Planejamento do carcdapio

O carddpio mensal é elaborado por nutricionistas das empresas tercei-
rizadas, com base nas diretrizes e par@metros do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira do Ministério da Saude, onde a ciéncia da nutrigdo
estabelece os padrbes quantitativos e qualitativos considerando o dominio
no emprego de técnicas dietéticas adotadas na culindria e gastronomia
locais como: adequagdo das preparagdes ao carddpio apresentado, as-
pectos sensoriais como cor, aroma, textura, apresentagdo, percepc¢do
de harmonia e formas adequadas de preparo além do cumprimento das
prerrogativas sanitdrias estabelecidas pela Anvisa durante as etapas de
processamento do alimento com garantia das boas prdticas. A exigéncia
do Manual de Boas Prdticas e o monitoramento intermitente pelas equi-
pes de fiscalizagdo estabelece os principais pardmetros de verificagdo
e certificagdo da seguranca do alimento produzido.

Os carddpios elaborados passam por andlise prévia por profissional espe-
cializado da Pr6-Reitoria de Assuntos Estudantis, para adequagdo, apro-

vagdo e posterior autorizagdo para publicagdo e execugdo dos mesmos.
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Café da Manha

Para o Café da Manhd, o carddpio oferecido é composto por:

Duas bebidas quentes: Café ou Chd variados 180ml e Leite integral ou Bebida
vegetal variadas 200ml;

Um tipo de panificagdo: Pdo francés - diariamente, ou opgdes conforme o
carddpio do dia, como bolos variados, mingaus, canjica, arroz doce, tapioca,
pdo de queijo, etc.;

Manteiga ou creme vegetal e ovo mexido - diariamente;

Complemento 1: opgdes conforme carddpio do dia, como frango desfiado ou
carne moida ao molho, queijos tipo mussarela, minas, prato, bebidas I[dcteas
como iogurte natural, vitaminas;

Complemento 2: opgdes conforme carddpio do dia, como pasta salgada ou
pasta doce, tofu, coalhada, bebida ldctea vegana, etc.;

Fruta da estagdo e achocolatado.

Café oucha: y Leite ouBebida
180ml - = | | Vegetal: 200ml

Panificagdo: 50g

Complemento

padréo: 50g Fruta: 150g
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Almoco e Jantar

Para o almogo e o jantar, sdo elaborados carddpios distintos, onde os in-
gredientes principais contemplados ndo podem ser repetidos em diferentes
preparacdes do mesmo carddpio ou em carddpios subsequentes ou em dias
que o antecedem ou sucedem. O carddpio oferecido é composto por: saladas
variadas, prato base, prato principal, guarnigéo, sobremesa e complementos
padrdo, todos com opgdo vegetariana, conforme ilustrado a seguir.

Salada: 3 tipos

Tipo 1

Um tipo de alface (americana, bailarina, crespa, lisa, roxa) + um vegetal verde
escuro (agrido, couve, espinafre, repolho roxo, racula).

Tipo 2
Tomate como ingrediente exclusivo ou associado a outro vegetal cru (acelga,
cebola, pepino, sunomono, repolho).

Tipo 3

Legumes crus (cenoura, beterraba, rabanete) ou cozidos/assados (abobrinha,
batata doce ouinglesa, beterraba, berinjela, brécolis, cenoura, couve-flor,
quiabo, outros). Podendo a salada tipo 3 (de legumes) ser substituida por
uma salada composta (maionese de legumes, caponata de berinjela, tabule,
salpicdo, outros).

Servidos a vontade

Prato base
Arroz - branco, arrozintegral, arroz com cenoura, arroz boliviano, de forno, outros.
Feijdo - preto, branco, fradinho, mulatinho, outros.

Servidos a vontade

Prato principal

Prato Padrdo

Preparacgdes a base de proteinas de origem animal como carnes bovinas,
suinas, aves, peixes e embutidos (uso somente como ingrediente que compde
uma preparagdo).

*Proibido uso exclusivo de ovos, queijos e embutidos como fonte proteica.

Porgdo: a gramatura da porgdo vai depender do tipo de matéria prima pro-
teica animal utilizada e da composic¢do culindria (receita/preparagdo).

Servido uma vez, pelo colaborador da empresa
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Prato Vegetariano
Preparacdes a base de soja, leguminosas como feijoes, lentilhas, ervilhas e gréo-
-de-bico, cogumelos, PTS - proteina texturizada de soja, gliten e legumes.

Porgdo: a gramatura da porgdo vai depender do tipo de matéria prima proteica
vegetal utilizada e da composigdo culindria (receita/preparagdo).

Servido uma vez, pelo colaborador da empresa

Guarnicoes
Preparagdes a base de legumes refogados e/ou cozidos, assados, saltados, em
farofas, purés, tortas, croquetes, suflés, lasanhas, massas e outros.

Porgdo: a gramatura da porgdo vai depender da adequacdo na distribuigéo dos
ingredientes envolvidos, respeitando as reagdes fisico quimicas oriundas das téc-
nicas culindrias empregadas no processamento dos alimentos, seus caracteres
organolépticos e o rendimento da receita/preparagdo.

Servidas uma vez, pelo colaborador da empresa

Sobremesa

E oferecido como sobremesanas refeicdes principais frutas da época fracionadas, fatia-
das ou em porgdo unitdria. A excegdo em datas comemorativas, pode ser contemplada
aopgdo de sobremesa elaborada como por exemplo: pavé, mousse, pudim, outros.

Servida uma vez, uma porgdo com 150g por pessoa

Complementos

Sdo considerados todos os insumos de uso/consumo individual, necessdrios ao co-
mensal durante arefeicdo, como molho artesanal para temperar saladas, azeite de
oliva, vinagre e sal para temperar saladas, palito de dentes de madeira (embalados
individualmente), guardanapo de papel ndo reciclado, talheres (garfo, faca e colher
conforme a necessidade).

Servidauma vez a vontade



No corpo do carddpio publicado é obrigatério o registro das gramaturas de
cada porgdo que o compde. A empresa deve disponibilizar balangas em nu-
mero suficiente que permitam a pesagem e controle por parte do comensal
das quantidades servidas.

As porcdes relativas as gramaturas definidas sé@o exibidas em display exem-
plificando o tamanho das porgdes & serem contempladas durante a distri-
bui¢éo pelo préprio comensal ou por colaborador da empresa.

Feijdo e arrozbranco
®eccccccoe ouintegral
[ ] . ~
Servir-se @ vontade

Porgdo proteicaou
Opcdo vegetariana
Servido pelo
(X colaborador
(gramatura varia
conforme o tipo de
proteina)
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Guarnigdo
Servido pelo
colaborador

(gramatura varia
conforme o tipo de
guarnigédo)
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Servir-se a vontade

Sobremesa {F
Servir-se de umaporgdo eeeeccces.
Fruta: 150g
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9’ Vegetarianismo

Mais que uma escolha dietética, trata-se de uma filosofia de vida.

No dmbito do planejamento e da oferta de refeicdes em Restaurantes Universi-

tdrios, o vegetarianismo pode ser classificado conforme ainclusdo ou exclusdo

de alimentos de origem animal.

* Vegetariano estrito: exclui totalmente o consumo de produtos de origem
animal, incluindo carnes, ovos, leite e derivados;

* Lactovegetariano: exclui carnes e ovos, permitindo o consumo de leite e
seus derivados;

* Ovovegetariano: exclui carnes e leite, permitindo o consumo de ovos; e

* Ovolactovegetariano: por sua vez, exclui o consumo de carnes, permitindo
o consumo de ovos, leite e seus derivados.

Os Restaurantes Universitdrios possuem carddpio especifico para atender aos
membros da comunidade académica que adotam como filosofia de vida o ve-
getarianismo, proporcionando uma dieta nutritiva e de qualidade.

Fique atento!

Os Restaurantes Universitdrios ndo possuem carddpio especifico para pessoas

com alergia, intolerdncia alimentar, ourestricdo a algum alimento em decorréncia

de alguma patologia.

Desta forma, as pessoas que se encaixam nestas situagdes devem perguntar ao

nutricionistaresponsdvel pelo Restaurante se hd nas preparacdes a presenga de

ingredientes alergénicos como:

* Leite e derivados: presentes em molhos brancos, bobd, creme de milho, po-
lenta com queijo, strogonoff, dentre outros.

e Glaten: presente em macarrdo, trigo em grdos, tabule, torta de legumes,
dentre outros.

* Ovo:presente em preparacdes a milanesa, tortas, farofa com ovo, dentre outros.

* Soja: presente em hamburguer de PTS, charuto de PTS, berinjela recheada
com PTS, PTS ao molho branco, dentre outros industrializados que em sua
maioria apresentam tragos desse alimento.




Dicas para uma alimentacao saudavel
e Deixe seu prato bem colorido;
* Escolhaalimentos de diferentes grupos: cereais/tubérculos, leguminosas,
carnes e ovos, verduras e legumes;
* Experimente o sabor de alimentos diferentes; e o sabor diferente dos mesmos
alimentos preparados de formas diferentes.
* Mastigue bem os alimentos e preste atengdo aos sinais de fome e saciedade.
* Reduza ao mdximo o consumo de alimentos ultraprocessados.
* Estas orientagdes estdo relacionadas a vdrios beneficios:
* Maior diversidade de vitaminas e minerais;
* Melhor digestdo dos alimentos;
* Mais prazer com a alimentagéo e
* Melhor controle da quantidade de alimentos ingeridos.
*  Maior qualidade de vida e redugdo dos riscos de doengas crénico degenera-
tivas como hipertensdo, diabetes tipo Il e doengas cardiovasculares.

Controle de qualidade
A empresa terceirizada é aresponsdvel pelo controle da produgdo das refei-

coes desde aselecdo de fornecedores, certificacdo de origem de insumos e das
matérias primas envolvidas, o recebimento da matéria-prima, conserva- ¢éo
das mesmas de acordo com seu tipo, emprego das boas prdticas durante o pro-
cessamento até sua distribui¢éo, seguindo as legislagdes sanitdrias municipais,
estaduais e federais vigentes.

Acompanhamento

Para garantir a qualidade das refeigcdes servidas nos RUs, a UFMS mantém uma
Comissdo responsdvel por acompanhar e verificar a execugdo dos servigos.

A Comissdo confere se todas as exigéncias previstas no contrato estdo sendo
cumpridas, utilizando um relatério de avaliagdo com listas de verificagdo ba
seadas nas normas sanitdrias e administrativas. Nesses registros sdo avalia- dos
aspectos técnicos, de higiene e de organiza¢do, nos quais sdo indicados os niveis
de conformidade do servigo prestado.

Essesrelatérios sdo encaminhados ao gestor do contrato e G empresares- ponsdvel
para que sejam adotadas as providéncias necessdrias. Quando sdo identificadas
falhas e estas ndo sdo corrigidas no prazo estabelecido, podem ocorrer descontos
nos valores pagos a empresa e a aplicagdo de sangdes previstas em contrato.

A Pré-Reitoria de Administracgdo e Infraestrutura (Proadi) coordena os procedimentos
de celebragdo e publicagdo dos instrumentos juridicos que permitem a operagdo dos
RUs em todos os cdmpus. As agdes envolvem a gestdio estratégica dos contratos de
servigos essenciais e de apoio, garantindo que as empresas prestadoras cumpram
rigorosamente as cldusulas estabelecidas monitorando o cumprimento das obriga-
¢oes contratuais e aregularidade das prestacdes de contas financeiras, os termos de
cessdo de uso dos espacos fisicos onde os restaurantes operam, bem como monitorar
pela adequada manutengdo predial e infraestrutura necessdria para o atendimento.









