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Apresentacao

Esta cartilha foi elaborada pela Secao de Nutricao e
Restaurantes Universitarios da PROAP e tem como objetivo
informar e esclarecer a comunidade académica sobre o
Restaurante Universitario (RU) de nossos campi.

Esta cartilha foi feita para
VOCE, aproveite sem
moderacao!!!




Historia do RU

Em 30 de novembro de 2009, o Restaurante Universitario
da UFABC iniciou suas operacbes e ficou sob
administracdo da Empresa Cravo e Canela Refeicdes
(Calome LTDA - EPP) até dezembro de 2011. No inicio do
contrato, somente a comunidade académica do Campus de
Santo André era atendida, e posteriormente, o Campus de
S4o Bernardo do Campo passou a distribuir refeicdoes
produzidas em Santo André, atendendo assim, a demanda
do local.

Com o término deste contrato, abriu-se licitacdo para
contratacao de empresa para administrar os RUs, e em 19
de marco de 2012, ocorreu sua reabertura com outra
empresa, a Qualybem Food & Service LTDA — ME, que
permaneceu oferecendo seus servicos até 8 de fevereiro de
2014.

ApOs nova licitacdo para contratacdo de empresa para
administrar os RUs, em 18 de marco de 2014, a Real Food
iniciou seus servigos nos dois campi.




O gue sao os Restaurantes
Universitarios (RUs)?

Os Restaurantes Universitarios tém por finalidade o preparo
e distribuicao de refeicOes aos alunos, servidores (docentes
e técnico-administrativos), terceirizados e visitantes,
oferecendo uma alimentacdo de qualidade e quantidade
adequadas para a sua clientela.

Quais sao as refeicdes servidas?
Almoco e jantar.

Funcionamento
Os RUs funcionam da seguinte maneira:

Almoco (Santo André) Segunda a
Sabado
11:00 as 14:00
Almoco (Sao Bernardo Segunda a
do Campo) Sexta

Jantar (Santo André e Segunda a 17:30 as 19:30

Sao Bernardo do Sexta
Campo)




Precos

As Resolucbes ConsUni n° 30 (26/11/2009) e n° 95
(30/10/2012) estabelecem subsidio de 60% sobre o valor
cobrado pela refeicdo nos RUs aos alunos regulares de
graduacao e pos-graduacéao.

Usuarios Valor

Estudantes de graduacé&o e pos-graduacao R$ 4,97

Docentes, técnico-administrativos, R$ 12,43
terceirizados e visitantes

Por se tratar de um servigo terceirizado, o valor do contrato
podera ser ajustado a cada doze meses, contados da data
limite para apresentacdo da proposta de acordo com a
variacdo do Indice Geral de Precos do Mercado — IGP-M.




Como ter acesso aos RUs?

O acesso da comunidade interna nas catracas do RU sera
permitido com a utlizacdo da carteirinha da UFABC.
Visando diminuir as filas e do tempo de espera do
atendimento, h4 um sistema de inclusdo de créditos nas
carteirinhas da UFABC, debitando o valor referente a cada
refeicdo. A carga de creditos na carteirinha pode ser feita
nos RUs, nos seguintes horarios:

Segunda a Sexta 07:30 as 14:00 e 15:00 as 19:30

Santo André

Sabado 07:30 as 14:00
Sao Bernardo do Campo

Segunda a Sexta 10:30 as 14:00 e 15:00 as 19:30

Evite incluir créditos durante os horarios de distribuicdo das
refeicoes (11:00 as 14:00 e 17:30 as 19:30), pois pode haver
fila.




Como é elaborado
0 cardapio?

O cardapio é previamente estabelecido por nutricionista da
empresa terceirizada, de acordo com as indicacdes do
edital da licitacdo, e aprovado pela equipe de fiscalizacao,
gue procura manter a diversidade, melhores combinacdes,
aceitacao dos usuarios, harmonia de cores e texturas das
preparacoes.




Atualmente o cardapio €é composto da
seguinte maneira:

o . Quantidade
Iltem Especificacoes

3 tipos — Folhosos e legumes, Livre
REEGES podendo uma das opcdes ser uma
salada elaborada

2 tipos — Branco e Integral Livre
- Pode ser carioca, preto, rajado, Livre
Feijao
branco entre outros
Dois sabores por dia e uma opgéo Livre
Suco de frutas sem adicao de acUcar

Folhosos, legumes, tubérculos, 1 porcéo servida
Guarnigao massas, cremes, purés, farofas, por funcionario da
tortas, entre outros empresa

1 opcéo por dia, variando entre cortes 1 porcao servida
bovinos, aves, peixes e suinos por funcionério da
empresa

Prato Proteico:
Carne

1 opcgéo por dia — Deve ser fonte de 1 porcgéo servida
proteina, o usuério opta por apenas por funcionério da
um dos pratos proteicos empresa

Prato Proteico:
Opcéo sem
carne

Serdo servidas diariamente uma fruta 1 porcdo servida
=001 l--.  eumdoce, o usuario deve optar por  por funcionario da
uma das opcoes. empresa
Mini pdo com 30 g em embalagem 1 porcdo servida
Mini P&o individual por funcionario da
empresa

Serdo disponibilizados: Livre
Complementos

Azeite de oliva extra virgem (acidez
até 0,5%);

Vinagre;

Farinha de mandioca torrada;

Sal em saché (0,89);

Palito de dente em saché;
Guardanapos de papel.




Quem administra?

Os Restaurantes Universitarios fazem parte da
Coordenadoria de Assuntos Comunitarios, uma das
coordenadorias da PROAP (Pro-Reitoria de Assuntos
Comunitéarios e Politicas Afirmativas).

Os Restaurantes Universitarios visam oferecer uma
refeicdo a um valor acessivel, em condicdes higiénico-
sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas aos
alunos, servidores, terceirizados, estagiarios e visitantes da
UFABC contribuindo assim, com a saude e bem estar da
comunidade académica.

Os RUs da UFABC sao terceirizados, ou seja, sao
administrados por empresa e nao pela Universidade. A
partir de 18/03/2014, a empresa Real Food Alimentacéo,
vencedora da licitagao, assumiu as operagdes dos N0OSs0s
RUs.




Vocé sabia que ha uma
equipe de servidores da
UFABC que fiscaliza os
Restaurantes?

Composta atualmente por duas administradoras,
uma nutricionista, duas técnicas em nutricdo, a
equipe acompanha constantemente as atividades da
empresa contratada, avaliando, orientando e
exigindo as boas praticas de fabricagdo, conforme
legislagao vigente. Aplica medidas corretivas sempre
gue necessario e mantém aberto um canal com o0s
usuarios dos RUs.

Para que possamos sempre buscar boas condigcdes
de funcionamento € muito importante que todas as
suas observagcbes nos sejam informadas
pessoalmente ou por meio de nosso e-mail:

proap.ru@ufabc.edu.br
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Ajude-nos a avaliar a empresa

Participe também da avaliagdo mensal da empresa. Responda a
pesquisa de satisfacdo mensalmente na pagina da PROAP, em
Consultas e Pesquisa de Satisfacéo.

Como séo feitos os controles de Higiene no RU?

Além da equipe técnica da UFABC, a empresa administradora
obrigatoriamente tem equipe capacitada para realizar todos os
controles exigidos. Também € necessaria a apresentacdo de
comprovantes de que todos seus funcionarios receberam
treinamento para manipulacéo de alimentos.

Diariamente a producdo da refeicdo é supervisionada, sendo
seguidas as Boas Praticas de Higiene para manipulacdo de
alimentos.

Séo verificadas as temperaturas de todos os equipamentos e
registradas em planilhas.

E feito também o controle da temperatura dos alimentos, no final
da producéao e durante a distribuicao.

Todas as preparagcdes passam por uma avaliagcao sensorial
(observa-se cor, odor, sabor e textura). Caso haja algum problema
este deve ser solucionado antes da abertura do RU.

S&o coletadas amostras de todas as preparacdes, que ficam
armazenadas por 3 dias e ndo havendo nenhuma ocorréncia, as
mesmas sao desprezadas.

(:3) Universidade Federal do ABC




Algumas dicas para melhorar o uso do RU
paratodos:

Se possivel, utilize o RU fora dos horarios de pico de
refeicbes (principalmente das 11:45 as 12:30) para
diminuir as filas;

Quando as filas do RU estiverem grandes, ndo as “fure”.
Afinal, vocé estara prejudicando outras pessoas;

Lave as maos antes de se servir. ISsO evita
contaminacao do ambiente e do alimento;

Coloque no prato somente o que acha que vai consumir.
Evite desperdicio!

Separe o lixo. O meio ambiente agradece!

Nao ha a necessidade de utilizar dois copos para o0 suco,
vocé pode repetir quando quiser;

Colabore: Devolva sua bandeja e utensilios usados na
area de devolucao. Separe os talheres, copo e pote de
sobremesa quando for devolver a bandeja!

Prenda o cabelo ao se servir.




Visitacao da cozinha

Qualquer usuario pode visitar a cozinha e outras
dependéncias onde sejam preparados e armazenados 0s
alimentos destinados ao consumo. Basta agendar uma
visita. Procure a equipe de fiscalizacé&o.




Dicas saudaveis sobre o
cardapio:

Os sucos sao livres, porém vale lembrar que liquidos

em excesso podem diminuir a acdo das enzimas digestivas
sobre os alimentos. Assim, prejudica a digestao.

Para garantir uma boa hidratacdo € muito importante que a
ingestdo de liquidos seja feita ao longo do dia. Procure
tomar liquidos entre as refeicbes e, durante elas, limitar o
consumo a 200 ml ou um copo.

Priorize o consumo de frutas, pois sdo alimentos fonte de
vitaminas e minerais. Evite ingerir doces diariamente.

O RU oferece como opcéao arroz integral. Ele tem fibras que
auxiliam o funcionamento intestinal, além de promover a
sensacao de saciedade.

O RU conta com trés saladas diferentes, aproveite! Se
metade do seu prato for composto por legumes e verduras,
vocé terd uma alimentacédo mais balanceada.

Nao inclua mais sal na sua comida, pois com excecao das
saladas, a comida ja contém esse ingrediente.

Azeite: quanto faz bem para vocé?

O azeite € um otimo alimento, porem deve ser consumido
com moderacao. A




Vegetariano ou simpatizantes

O RU toma alguns cuidados para poder acolher os
vegetarianos e simpatizantes. Sao sutilezas que fazem toda
a diferenca na sua refeicdo. O feijdo e as guarnicbes nao
levam qualquer tipo de carne, nem embutidos.

E a opcdo sem carne deve ser fonte de proteina e pode
conter proteina texturizada de soja, leguminosas, leite e
derivados, ovos, além dos demais alimentos de origem
vegetal.

Para nos ajudar a planejar os cardapios e o0 numero de
refeicdes, responda a pesquisa “Consumo de carne e
opcao sem carne” na pagina da PROAP.

Lembre-se: O RU fornece apenas 2 de suas possiveis
refeicOes diarias. Procure alimentar-se bem também fora
dele!




Alimentacao saudavel

Alimentacao saudavel é aquela
preparada com cuidados de higiene
e que atende a todas as exigéncias do e
NOSSO COrpo, ou seja, Nao esta abaixo §§
nem acima das nossas necessidades. &

Ela oferece todos os nutrientes em quantidades adequadas
a cada pessoa, proporcionando bem-estar fisico, mental e
social.

Além de ser fonte de nutrientes, a alimentacdo envolve
diferentes aspectos, como valores culturais, sociais,
afetivos e sensoriais. As pessoas, diferentemente dos
demais seres vivos, ao se alimentar, ndo buscam apenas
suprir suas necessidades organicas, nem se alimentam
somente de nutrientes, mas de alimentos palpaveis, com
cheiro, cor, textura e sabor. Portanto, o alimento como fonte
de prazer, identidade cultural e familiar também é
importante para promover a saude.

Ndo basta comer apenas frutas, hortalicas e verduras. E
importante estabelecer um equilibrio na ingestdo dos
alimentos: dar preferéncia a arroz (branco, integral), feijao,
carnes magras grelhadas ou assadas; e moderar o
consumo de doces, frituras, bebidas acucaradas e
alimentos ricos em gorduras.
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