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APRESENTACAO

O Relatério Anual de Gestdo do Restaurante Universitdrio, referente ao ano-
base de 2025, temm como objetivo apresentar, de forma sistematizada,
transparente e acessivel, os principais resultados, acdes desenvolvidas e
desafios enfrentados ao longo do exercicio. O documento consolida
informacgdes estratégicas que permitem avaliar o desempenho do servico,
subsidiar o processo decisério e fortalecer a governanga institucional no
ambito da Politica de Assisténcia Estudantil.

Ao longo do relatério, sGo apresentados dados relacionados & estrutura
operacional do RU, ao volume de refeigcbes fornecidas, aos investimentos
realizados, a gestdo sustentavel de residuos e aos niveis de satisfagdo dos
usudrios, bem como informacdes sobre o perfil dos beneficidrios atendidos.
Esses indicadores constituem instrumentos fundamentais para o
monitoramento da eficiéncia, da sustentabilidade e da qualidade do servigo
prestado, possibilitando uma leitura integrada do funcionamento do
Restaurante Universitario.

O documento contempla, ainda, as agdes desenvolvidas pelo Servico de
Nutricdo e Promocgdo da Saude, incluindo atendimentos nutricionais e
atividades de educacgdo alimentar e nutricional, reforcando o papel do RU néo
apenas como equipamento de oferta de refeicdes, mas também como
espaco de promocgdo da saude, do cuidado e da permanéncia estudantil. SGo
também destacadas iniciativas de inovag¢do, aprimoramento de processos e
melhorias institucionais implementadas ao longo do ano, voltadas a
qualificagéio do atendimento, a otimizagdo dos recursos publicos e ao
fortalecimento das praticas de gestdo.

A elaboracdo deste relatério reflete o trabalho coletivo de uma equipe
comprometida com a oferta de refeigbes seguras, nutricionalmente
adequadas, socialmente responsdveis e alinhadas aos principios da
universidade publica. Nesse sentido, o Relatério de Gestdo se consolida como
instrumento de prestagdo de contas & comunidade universitaria, aos érgdos
de controle e a sociedade, contribuindo também para o planejamento, a
avaliagcdo e o aprimoramento continuo das agées desenvolvidas no dmbito
do RU.



MENSAGEM DA COORDENACAO
DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

O Restaurante Universitdrio da Universidade Federal do Ceard constitui-se
como o maior equipamento de assisténcia estudantil da instituicdo e uma

N

politica pdblica de cardter universal, voltada & garantia do acesso didrio a
refeicbes nutricionalmente adequadas, seguras e acessiveis & comunidade
académica. Mais do que um servigo de alimentacdo, o RU desempenha papel
estruturante na vida universitdria, promovendo permanéncia estudantil,
equidade, integracdo e pertencimento institucional. Defender o Restaurante
Universitario &, portanto, defender a universidade publica, gratuita, inclusiva e

socialmente referenciada.

A dimensdo e a relev@ncia desse servigco expressam-se de forma concreta nos
resultados alcangados. Em 2025, os Restaurantes Universitdrios da UFC
serviram mais de 2,6 milhdes de refei¢des, reafirmando o RU como uma das
politicas publicas mais estratégicas de apoio cotidiano a comunidade
académica, tanto na capital quanto nos campi do interior. Desse total, mais de
99% das refeicbes foram destinadas a estudantes, evidenciando a
centralidade do RU na Politica de Assisténcia Estudantil da universidade.

Destaca-se, ainda, o alcance das agdes voltadas d promoc¢do da equidade e
d reducdo das desigualdades socioecondmicas. Em 2025, 42,3% das refeicdes
ofertadas foram destinadas a usudrios com isenc¢do total ou parcial,
assegurando o direito a alimentagdo a estudantes em situagdo de maior
vulnerabilidade, sem prejuizo do cardter universal do servico. Esses dados
reafirmam o RU como instrumento essencial de permanéncia estudantil e de
justica social no ambiente universitario.

Esse compromisso acompanha o Restaurante Universitario desde suas
origens. Inaugurado em 15 de dezembro de 1956, em um espaco simples no
Clube de Estudantes Universitdrios, o RU nasceu com a misséo de ofertar
refeicbes quase gratuitas a estudantes em situagdo de vulnerabilidade. Ao
longo de quase sete décadas, consolidou-se como uma das politicas publicas
mais emblematicas da UFC, atravessando geragdes como expressdo concreta
do direito a alimentacdo e do compromisso social da universidade.



MENSAGEM DA COORDENACAO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

O funcionamento cotidiano desse equipamento & sustentado por uma equipe
multiprofissional dedicada, que atua de forma integrada na gestdo
administrativa, na supervisGo nutricional, na promo¢do da sadde e no
acompanhamento das atividades operacionais. Destaca-se, nesse contexto, o
Servico de Nutricdo e Promocdo da Salde (SENUT), responsdével pelos
atendimentos nutricionais individualizados e pelas agcdes continuas de
educacdo alimentar e nutricional, ampliando o papel do RU como espago de
cuidado, prevencdo e promogdo da sadde.

Por se tratar de uma politica custeada com recursos publicos, a gestdo do
Restaurante Universitdrio exige permanente compromisso com a
transparéncia, a responsabilidade fiscal e a eficiéncia administrativa. Prestar
contas & sociedade, @ comunidade universitaria e aos érgdos de controle ndo
€ apenas uma obrigacdo legal, mas um dever ético inerente das instituicdes
pUblicas. Nesse sentido, este Relatério de Gestdo consolida-se como
instrumento fundamental de prestacdo de contas, meméria institucional e
planejamento.

Ao apresentar resultados, indicadores,
avancos e desafios do exercicio de 2025,
reafirma-se o compromisso da Coordenagdo
do  Restaurante  Universitdrio com o
aprimoramento continuo da politica de
alimentacdo estudantil, com a qualificagcdo
dos servicos prestados e com a constru¢cdo de
uma universidade cada vez mais inclusiva,
democrdatica e socialmente comprometida. As
vésperas da celebragdo dos 70 anos do
Restaurante Universitario da UFC, renova-se o
propdsito de fortalecer esse equipamento Natdlia Lopes Vasconcelos

publico essencial, que diariamente assegura o Coordenadora do Restaurante
Universitdario

~

direito a alimentagdo e contribui para a
permanéncia e o sucesso académico dos
estudantes.
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1.UNIDADES E PESSOAL

Atualmente, o Restaurante Universitario conta com 10 unidades distribuidas
em seis municipios do Ceard, sendo cinco localizadas nos campi de Fortaleza
e cinco no interior do estado.
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UNIDADES E PESSOAL

A Coordenadoria do Restaurante Universitario, vinculada & Pr6-Reitoria de
Assisténcia Estudantil, conta com equipe técnica multiprofissional composta
por servidores efetivos responsdveis pela gestdo administrativa, supervisdo
nutricional e acompanhamento das atividades operacionais desenvolvidas
nos refeitérios da capital e dos campi do interior. A seguir, apresenta-se o
quadro sintético de servidores em exercicio, com indicagdo do cargo e

lotacdo.

Nome

Ana Cldudia
Conceigd@o Duran

Bruno Firmeza Viana
Claudionor Alves
Moreira

Cleonice de Castro
Silva

Conceicdo de Maria
Coelho de Carvalho

Gleice Ribeiro Pinto

Haquila Andrea
Martins da Silva
Aguiar
Hernani Raulino
Janior

Indira Cely Costa da
Silva

Ivana Nogueira
Fernandes Dantas

José Pereira Duarte

Julliane Nunes
Castro

Keiva Maria Silva
Gomes

Laiana Paula Severo
de Sousa

Cargo

Nutricionista

Nutricionista

Marceneiro

Copeiro

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Continuo

Nutricionista

Assistente em
Administragéo

Eletricista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Lotagéio

Campus de Quixadd

Campus de Russas

Refeitério do Pici 1

Refeitbrio do Pici 1

Refeitdrio do Benfica

Campus de ltapajé

CRU

Refeitbrio do Benfica

CRU

CRU

Refeitoério do Pici 1

SENUT

Campus de CrateUs

Campus de Sobral

Funcdéio
comissionada

Chefe do Refeitério
do Benfica

Diretora da Divis¢o
de Servigos
Operacionais

Diretora da Divis@o
de Nutrigdo



Nome

Lara Virginia Pessoa
de Lima

Mariana Cavalcante
Theophilo de Oliveira

Maria Rafaela
Martins de Oliveira

Natdlia Lopes
Vasconcelos

Natdlia Viviane
Santos Menezes

Raniella Borges da
Silva

Sansdo Lopes de
Moraes Neto

Sylvia Gabriella
Mafra

Theresa Paula Félix
da Silva Meireles

Valeria Maria dos
Santos Alves

Cargo

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Nutricionista

Lotacgéio

Refeitério do Pici 2

Refeitdrio do Benfica

Campus de Russas

CRU

Refeitério do Pici 1

Campus de CrateUs

Refeitorio do
Porangabussu

Refeitério do
Labomar

SENUT

Refeitorio do Pici 1

QUADRO-RESUMO
REFEICOES FORNECIDAS

NUmero de
Refeitorios
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Funcéio
comissionada

Coordenadora do RU

Chefe do RU Pici 1

Chefe do RU
Porangabussu

&

NUmero de servidores
envolvidos no setor

24




2.REFEICOES FORNECIDAS

No ano de 2025 os Restaurantes Universitarios serviram um total de 2.600.187
refeigdes, distribuidas em 87.679 desjejuns, 1.765.620 almogos e 746.888
jantares.

Esses nUmeros evidenciam a ampliagdo do atendimento e reafirmam o papel
estratégico do RU como uma das principais politicas de assisténcia estudantil
da UFC, garantindo o acesso regular a refeicdes nutricionalmente adequadas
e contribuindo diretamente para a permanéncia, o desempenho académico e
a qualidade de vida da comunidade universitdria, tanto na capital quanto nos
campi do interior.

Tabela — Niumero de refeicdes fornecidas em 2025

Refeitorio Desjejum Almoco Jantar
Fortaleza 87.679 1.319.316 492.610
Sobral - 135.285 91.440
Quixada - 119.935 56.886
Russas - 112.270 57.769
Cratels - 67.432 48.183
Itapajé - 11.382 -
Total 87.679 1.765.620 746.888

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.

Ao analisarmos o histérico do RU ao longo dos Ultimos anos, observamos que
este equipamento tem desempenhado papel estratégico na Politica de
Assisténcia Estudantil, evidenciado pelo volume expressivo de refeicdes
ofertadas & comunidade académica. No periodo anterior & pandemiaq,
observou-se trajetdria de crescimento continuo da demanda, culminando, em
2019, no fornecimento de aproximadamente 2,7 milhdes de refeicdes, o que
representou incremento significativo em relagdo aos anos anteriores.



REFEICOES FORNECIDAS

Nos exercicios de 2020 e 202], verificou-se redu¢do acentuada no quantitativo
de refeigbes servidas, em decorréncia dos impactos da pandemia de COVID-
19 e da consequente suspensd@o das atividades presenciais, com registros de
447 mil refeigbes em 2020 e 133 mil em 2021. A partir de 2022, com a retomada
gradual das atividades académicas, iniciou-se processo consistente de
recuperacdo, alcangando-se 1,8 milhdo de refeigbes em 2022 e mais de 2]
milhées em 2023.

Grafico — Série histoérica do nUmero de fornecidas no RU
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Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE /| UFC, 2025.

Em 2024, apesar das limitagbes operacionais decorrentes da greve de
servidores, os Restaurantes Universitarios mantiveram sua centralidade, com
cerca de 2 milhdes de refeigbes fornecidas. JG em 2025, o servigo atingiu
novamente patamares préximos aos maiores volumes histéricos, totalizando
aproximadamente 2,58 milhdes de refeigcbes servidas.

No concernente & distribuicdo percentual das refeigbes por categoria de
usudrios, em 2025 os RUs serviram refeicdes distribuidas entre diferentes perfis
de usudrios. A andlise percentual por categoria evidencia o papel estratégico
do RU tanto como servigo subsidiodo quanto como politica publica de
assisténcia estudantil.

Os discentes pagantes, estudantes que ndo possuem comprovagdo de
vulnerabilidade socioecondmica, mas que acessam O Restaurante
Universitario por meio de refeigdes com valor subsidiado, corresponderam a
57,0% do total de refeicdes servidas, o que representa 1.482.629 refeicdes.



REFEICOES FORNECIDAS

Tabela - Distribuicdo das refeicdes por categorias — 2025

Categoria de Usudrio Namero de Refeigdes Percentual (%)
Discente (pagante) 1.482.629 57,02%
Isento Total 516.037 19,85%
Isento Parcial 583.757 22,45%

Funcionérios (Técnico Administrativo,

. . 10.556 0,41%
Docente e Terceirizado)
Visitantes (Visitante e Participante de 2208 0,28%
Evento Pagante)
TOTAL GERAL 2.600.187 100,00%

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.

Esse expressivo percentual evidencia que o Restaurante Universitario constitui
uma politica de assisténcia estudantil universal da UFC, fundamental ndo
apenas para estudantes em situagdo comprovada de vulnerabilidade, mas
para toda a comunidade discente. Ao garantir acesso regular a refeicdes
nutricionalmente adequadas, seguras e a pregos acessiveis, o RU contribui de
forma transversal para a permanéncia, o desempenho académico e a
qualidade de vida dos estudantes, reafirmando seu papel estruturante na
politica institucional de apoio & vida universitaria.

Os usudrios com isen¢do total, que incluem residentes universitarios,
estudantes que recebem auxilio moradia e wusudrios autorizados
institucionalmente representaram 19,8% do total (516.049 refeicdes). Esse
percentual reflete diretamente o impacto das politicas de permanéncia
estudantil voltadas a estudantes em situacdo de maior vulnerabilidade
socioeconémica.

J& os usudrios com isengcdo parcial, categoria que agrega beneficidrios de
auxilios especificos, isencdo parcial, ingressantes, participantes de eventos
gratuitos e demais programas institucionais de apoio, corresponderam a
22,4% das refeicdes servidas (583.757 refeicdes). A expressiva participagéo
desse grupo evidencia o alcance das acdes de assisténcia estudantil e o
esforgo institucional para garantir condigbées adequadas de permanéncia
académica.



REFEICOES FORNECIDAS

Os visitantes, que englobam usudrios eventuais e participantes de eventos
com pagamento, corresponderam a apenas 0,3% do total de refeicdes
servidas em 2025 (7.208 refeicdes), evidenciando o cardter residual dessa
demanda no conjunto das operagdes do Restaurante Universitdrio.

De forma consolidada, os dados demonstram que 99,32% das refeicdes
servidas pelos Restaurantes Universitdrios da UFC foram destinadas a
estudantes, sejam eles discentes pagantes ou beneficidrios de isenc¢do total
ou parcial, o que reafirma o RU como um equipamento essencial da Politica de
Assisténcia Estudantil, com papel central na garantia da permanéncia, do
desempenho académico e da qualidade de vida estudantil. Ademais,
observa-se que 42,3% das refeicdes ofertadas em 2025 foram destinadas a
usudrios isentos totais ou parciais, evidenciando o alcance e a efetividade das
acgdes institucionais voltadas & promogdo da equidade e & reducdo das

desigualdades socioecondmicas no dmbito da UFC, sem prejuizo do cardter
universal do servico.

QUADRO-RESUMO
REFEICOES FORNECIDAS
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Desjejuns Almogos Jantares Estudantes
87.679 1.765.620 746.888 99,32%




3. INVESTIMENTO

Neste ano a Universidade Federal do Ceard investiu R$ 35.254.131,76 na
operacdo do Restaurante Universitario, contemplando os campi de Fortaleza,
Quixadd, Russas, Cratels, ltapajé e Sobral. Esse montante evidencia a
dimensdo do RU como uma das principais politicas de assisténcia estudantil
da instituicdo, assegurando o acesso continuo a alimenta¢gdo adequada para
a comunidade académica ao longo do ano.

Tabela - Investimento no Restaurante Universitdrio — 2025

Campus Valor investido em 2025 (R$)
Fortaleza 27.574.540,68

Russas 1.729.641,02

Sobral 2.379.531,13

Cratels 1.368.615,04
Quixada 2.056.362,17

Itapajé 145.441,72

TOTAL GERAL 35.254.131,76

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio /| PRAE / UFC, 2025.

O campus de Fortaleza concentrou o maior volume de investimentos, com R$
27.574.540,68, refletindo sua maior capacidade operacional e a elevada
demanda de refeigdes, incluindo desjejum, almogo e jantar. Nos campi do
interior, os investimentos totalizaram R$ 7.679.591,08, distribuidos entre Sobral
(R$ 2.379.531,13), Quixadd (R$ 2.056.362,17), Russas (R$ 1.729.641,02), Cratels (R$
1.368.615,04) e Itapajé (R$ 145.441,72), assegurando a continuidade do servigo
de alimentac¢do estudantil de forma descentralizada e equitativa.



INVESTIMENTO

A série histérica de investimentos destinados ao Restaurante Universitario da
Universidade Federal do Ceard evidencia a relev@ncia estratégica desse
equipamento no dmbito da Politica de Assisténcia Estudantil. Entre 2015 e 2019,
observa-se crescimento continuo dos recursos aplicados, passando de R$ 10,8
milhdes para R$ 19,5 milhdes, acompanhando a ampliagdo da demanda e o
fortalecimento do servico.

Grdafico — Série historica de investimentos com Refei¢des no RU

Receita
RS 40.000.000

R$36.264.131

2.472.400
2.348.190 R$25.855.445
R$25.817.888

R$ 30.000.000

1.781.643

R$21.1563.590
R$19.527.706

R$ 20.000.000

R$17.801.232
R$17.083.615

R$15.668.477

R$10.823.785

R$ 10.000.000

R$3.251.344

R$958.505

RSO
S 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024* 2025**

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitario / PRAE [ UFC, 2025.

Nos exercicios de 2020 e 2021, registra-se redugdo expressiva dos valores
executados, em decorréncia dos impactos da pandemia de COVID-19 e da
suspensdo das atividades presenciais, que resultaram em menor
funcionamento operacional dos restaurantes. A partir de 2022, com a
retomada plena das atividades académicas, os investimentos voltaram a
patamares elevados, alcangando R$ 21,1 milhdes em 2022 e aproximadamente
R$ 25,8 milhdes em 2023 e 2024.

Em 2025, verifica-se novo incremento significativo, totalizando R$ 35,25
milhées, o que reafirma o compromisso institucional da UFC com a
manutencdo e o aprimoramento continuo do Restaurante Universitario como
politica pUblica essencial para a permanéncia estudantil, a promogdo da
equidade e a garantia do direito a alimentag@o no ambiente universitario.
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4. BENEFICIARIOS

Em 2025, o Restaurante Universitdrio da UFC beneficiou um total de 33.523
pessoas, considerando todos os restaurantes da instituicdo. Esse quantitativo
refere-se ao nUmero de comensais atendidos, e ndo ao total de refeicbes
fornecidas, uma vez que um mesmo usudrio pode realizar diversas refeicdes
ao longo do ano.

Tabela - Usudrios beneficiados pelo Restaurante Universitario
Categoria Composi¢cdo do Grupo Total de Pessoas

Discentes (Pagantes) Discente 23.452

Isento Parcial Isento Parcial + Isento PROINTER + Isento

(Agrupado) Ingressante + Auxilio Concludente + Isento 6.515
P6s-Graduagdo

Isento Total Residente + Autorizado + Isento Total + 3.086

(Agrupado) Moradia ’

Técnico Administrativo = Técnico Administrativo 281

Docente Docente 189

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.

A tabela apresenta a distribuicdo dos beneficidrios por categoria, com
destaque para os discentes pagantes e para os publicos atendidos por
diferentes modalidades de isencdo, agrupadas em lIsento Parcial e Isento
Total, conforme os critérios institucionais de assisténcia estudantil. Ressalta-se
que apenas membros da comunidade académica possuem acesso
identificado ao RU, pois o ingresso ao servigo estd vinculado ao cadastro
institucional no sistema SI3, por meio do SIGAA, no caso de estudantes, e do
SIGPRH, no caso de servidores docentes e técnico-administrativos, garantindo
controle, rastreabilidade e seguranga no acesso Ao equipamento.



BENEFICIARIOS

QUADRO-RESUMO
BENFICIARIOS

®
Usudrios atendidos Investimento por usudrio

33.523 R$ 1.051,64




5.GESTAO SUSTENTAVEL DE RESIDUOS

Este topico apresenta a gestdo e o monitoramento dos residuos alimentares
gerados nos Restaurantes Universitdrios, contemplando a quantificagdo do
rejeito, os indicadores de desempenho relacionados ao consumo, como o
Resto Ingesta (%) e o desperdicio per capita, bem como as estratégias de
destinagdo ambientalmente adequada.

O rejeito alimentar é um dos principais indicadores utilizados na gestéo do
Restaurante Universitario para avaliagcdo da eficiéncia do servigo prestado.
Entendido como o alimento descartado pelo comensal apds a refei¢éo, o
rejeito reflete diretamente a aceitagdo do carddpio, a adequagdo das porcdes
ofertadas e a qualidade percebida pelos usudrios.

O monitoramento sistematico desse indicador permite identificar padrdes de
consumo, orientar ajustes nos processos de producdo e distribuicdo e
subsidiar a tomada de decisbes voltadas & melhoria continug, ad
racionalizagdo de recursos e a qualificagdo do atendimento.

A parceria com o Laboratério de Residuos Sélidos e Efluentes (LARSE), do
NUTEC/UFC, sob a coordenagéo do professor Ronaldo Stefanutti, representa
uma iniciativa estratégica para a gestdo sustentdvel dos residuos orgdnicos
gerados pelos Restaurantes Universitarios. Essa cooperagcdo viabiliza a
destinagcdo adequada de parte do rejeito, por meio de processos de
compostagem e produgdo de biogds, integrando a rotina operacional do RU a
atividades de ensino, pesquisa e inovagdo tecnoldgica desenvolvidas na
propria universidade.

Essa parceria evidencia o trabalho do RU na redugdo dos impactos
ambientais, no aprimoramento dos processos de gestdo de residuos e no
fortalecimento de agdes alinhadas aos principios da sustentabilidade
institucional. No ano de 2025 foram reutilizados 23 toneladas de residuos neste
projeto.




GESTAO SUSTENTAVEL DE RESIDUOS

Tabela - Quantitativo de Rejeito mensal por refeitorio

Pici1 Benfica Pici 2 Porang Labomar Total
JANEIRO 32234 4772,6 1254,4 8038 135,2 10189,4
FEVEREIRO 2490,1 4472,6 1221 719,9 130,5 9034,1
MARGO 732,6 1414,5 276,3 184,9 56,2 26645
ABRIL 3066,4 3497,8 1195 704,4 167,4 8631
MAIO 3265,5 33625 1228,2 684,9 176,8 8717,9
JUNHO 2585,9 3566,1 1168,2 662,8 165,8 8148,8
JULHO 3027,2 4001,2 1449,2 584 1715 92331
AGOSTO 929 1697,9 27 140,6 64,4 2858,9
SETEMBRO 26323 33037 740,5 729,9 135,8 7542,2
OUTUBRO 2364,6 4424,9 964 724,9 167,5 8645,9
NOVEMBRO 1817,3 3409,8 6971 4775 153,4 65551
DEZEMBRO 1426,8 3636,5 604,6 3761 128,8 5796,8

Total 88550,9

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitario / PRAE [ UFC, 2025.

O desperdicio alimentar também pode ser avaliado por meio do Rejeito Per
Capita e do Resto-Ingesta (RI) percentual.

O Rejeito Per Capita corresponde & quantidade média de alimento descartada
por comensal, sendo considerados aceitdveis, de acordo com a literatura,
valores inferiores a 45 g/comensal (Vaz, 2011).

J& o RI percentual expressa a relacdo entre o alimento rejeitado e o alimento
distribuido, devendo permanecer abaixo de 5% em Unidades de Alimentagdo e
Nutrigdo. Esses indicadores permitem avaliar a aceitagdo das preparagoes, d
adequac@o do porcionamento e a eficiencia do servico (Vaz, 201
Castro;Queiroz, 2007)



GESTAO SUSTENTAVEL DE RESIDUOS

Tabela - Médias de Rejeito Per Capita Tabela - Médias de Resto-Ingesta

Picil Ben Pici2 Porang Lab Média Picil Ben Pici2 Porang Lab Média

JAN 43 34 23 53 42 39 JAN 44%  49%  22% 4,5% 2,8% 3,7%
FEV 39 37 25 61 45 4] FEV 3,6% 4,8% 23% 4,5% 2,7% 3,6%
MAR 48 47 19 47 47 42 MAR 37%  50%  17% 31% 22% 31%
ABR 35 24 21 43 40 33 ABR 36%  47% 21% 37% 33% 3,5%
MAI 37 22 20 44 40 33 MAI 36%  35%  20% 37% 35% 3,3%
JUN 34 25 21 47 43 34 JUN 32%  36% 2% 39% 3,4% 3,3%
JUL 39 29 24 46 41 36 JUL 3,7% 39%  24% 3,4% 3,3% 3,3%
AGO 47 50 2 46 47 38 AGO 36%  58%  02% 2,7% 2,9% 3,0%
SET 36 29 14 45 38 32 SET 34%  39% 14% 4,4% 3,0% 3,2%
ouT 29 28 17 46 45 33 ouT 2,9% 4,0% 17% 41% 4,0% 3,3%
NOV 30 30 17 48 48 34 NOV 2,8% 53% 7% 4,.3% 41% 3,6%
DEZ 33 40 17 53 53 39 DEZ 01% 6.1% 18% 4,5% 01% 25%
Média Anual 36 Média Anual 3,3%

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.
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6.SATISFACAO

A avaliagcdo da satisfacdo dos usudrios do Restaurante Universitario € um
elemento fundamental para garantir o cumprimento dos objetivos da Politica
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES). Para isso, sdo adotadas
metodologias que possibilitam a identificagcdo de eventuais problemas e a
implementagdo de melhorias no servigo prestado.

« ISC

Um dos principais indicadores utilizados é o Indicador de Satisfagdo do Cliente
(IsC), que avalia diretamente a percepgéo dos usudrios quanto a refeicdo
consumida. O ISC é aferido por meio de uma votagdo em que os usudrios
classificam sua experiéncia como “bom”, “regular” ou “ruim”. Esse processo
ocorre diariaomente nos Refeitérios Universitdrios, permitindo a avaliagcdo de
cada um dos trés tipos de carddépios proteicos oferecidos (proteina vermelha,
branca e vegetariana), conforme a escolha do usudrio na refeicéo.

O cdlculo do ISC segue a metodologia proposta por Abreu et al. (201),
utilizando a seguinte féormula:

ISC= (10x3bom)+(5x3regular)+(1xsruim) / (Soom+sregular+sruim)

Os resultados do ISC sdo interpretados da seguinte forma:
0,1 a 2,0 — Satisfagcdo Ruim

2,1 a 4,0 — Satisfagdo Comprometida

4,1 a 6,0 — Satisfagdo Regular

6,1 a 8,0 — Satisfagdo Boa

8,1a 10,0 — Satisfagdo Total

Para fins de andlise, adotou-se como critério de satisfagdo dos usudrios os
resultados do ISC iguais ou superiores a 6,, faixa que corresponde d4s
classificacdes de Satisfagdo Boa e Satisfacdo Total. Dessa forma, considera-se
que valores nessa faixa refletem uma avaliagdo positiva da refeicdo pelos
usudrios, indicando atendimento adequado ds expectativas quanto d
qualidade, aceitabilidade e experiéncia geral no Restaurante Universitario. A
consolidacdo desses resultados permite mensurar, de forma objetiva, o nivel
de satisfacdo dos usudrios em relagcdo aos carddpios ofertados.
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Nesse sentido, em consondncia com o Indicador de Satisfagdo do Cliente, no
ano de 2025, verificamos que o almogo disponibilizado pelo RU obteve um
percentual de satisfagdo de 92,6%, considerando somente os parGmetros de
satisfacdo total e satisfagdo boa. O jantar obteve uma aceitagdo de 87,6% e o
café da manhd 100%, levando, também, em consideracdo 0os mMmesmos
par@dmetros, o que evidencia o elevado padrdo de qualidade das refeicdes

servida.
Tabela - Média e Percentuais ISC Almogo Tabela - Média e Percentuais ISC Jantar
Média Percentual . . Média Percentual . o
ISC de Satisfacdo  Satisfacao ISC de Satisfacdo  Satisfacao
Mensal  Satisfacao Total soa Mensal Satisfacao Total soa
JAN 7,77 90,00% 51,70% 38,30% JAN 8,06 90,00% 63,33% 26,67%
FEV 7,78 93,30% 51,70% 41,70% FEV 7,85 90,00% 51,67% 38,33%
MAR 8,24 97,80% 73,30% 24,40% MAR 8,35 93,30% 68,89% 24,44%
ABR 7,89 94,70% 50,90% 43,90% ABR 7,9 94,70% 54,39% 40,35%
MAI 7,64 88,30% 48,30% 40,00% MAI 7,8 86,70% 60,00% 26,67%
JUN 7,68 93,00% 47,40% 45,60% JUN 7,77 93,00% 47,37% 45,61%
JuL 7,83 91,30% 52,20% 39,10% JuL 8,11 92,80% 65,22% 27,54%
AGO 8,34 95,00% 68,30% 26,70% AGO 6,99 75,00% 58,33% 16,67%
SET 7,97 93,90% 59,10% 34,80% SET 7,65 89,40% 53,03% 36,36%
ouTt 7,69 92,10% 47,60% 44,40% ouTt 7,68 88,90% 49,21% 39,68%
NOV 7,99 92,60% 66,70% 25,90% NOV 6,39 68,50% 42,59% 25,93%
DEZ 7,73 88,90% 42,20% 46,70% DEZ 7,74 88,90% 53,33% 35,56%
Média 7,88 92,60% Média 7,69 87,60%

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.




SATISFACAO

« AVALIACAO QUALITATIVA

Complementando o monitoramento continuo da satisfagéio dos usudrios por
meio do Indicador de Satisfagdo do Cliente, foi realizada, ao final do semestre
letivo 2025.2, uma Pesquisa de Satisfagcdo do Restaurante Universitario, com o
objetivo de avaliar de forma ampla e integrada a percepgdo dos usudrios
sobre os servigos ofertados.

Essa pesquisa mais ampla foi enviada por e-mail institucional a todos os
estudantes com matricula ativa, abrangendo usudrios de todos os campi
atendidos pelos Restaurantes Universitarios da UFC, independentemente da
frequéncia de utilizacdo ou da categoria de acesso. A estratégia de aplicagdo
ao final do semestre permitiu captar uma avaliagdo consolidada da
experiéncia do usudrio ao longo do periodo letivo, considerando ndo apenas a
refeicdo em si, mas também os demais componentes que estruturam o
servigco de alimentagdo universitaria.

O instrumento foi estruturado em quatro se¢des, contemplando:

¢ perfil do usudrio e seus hdbitos de utilizagdo do RU;

e avaliagdo da qualidade nutricional e sensorial do carddpio;

e aspectos relacionados ao servigo, atendimento, infraestrutura, higiene,
conforto, hordrios de funcionamento e politica de acesso; e

e uma avaliagdo global do Restaurante Universitario, incluindo confianga no
servico, percepcdo de melhorias ao longo dos semestres e identificagdo de
pontos fortes e prioridades de aprimoramento.

Além de perguntas objetivas, com escala de satisfagdo do tipo Likert, a
pesquisa incorporou campos abertos, possibilitando aos usudrios registrar
sugestbes, criticas e relatos de situagdes especificas, ampliando a
compreensdo qualitativa dos resultados. Também foram incluidas questdes
voltadas ao conhecimento e uso dos canais oficiais de comunicagdo e escuta
institucional, permitindo avaliar a efetividade das estratégias de comunicacdo
do RU.

A Pesquisa contou com a participacdo de 1.705 respondentes, distribuidos
entre os campi de Fortaleza e do interior, majoritariamente estudantes (99,3%),
dos quais 35,3% sdo beneficidrios de isencdo total ou parcial. Destaca-se que
781% dos participantes utilizam o Restaurante Universitdrio pelo menos trés
vezes por semana, evidenciando a centralidade do RU na rotina alimentar e
académica dos estudantes.
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A avaliag@o quantitativa, baseada em escala Likert de cinco pontos (1 = muito
insatisfeito a 5 = muito satisfeito), revelou nivel geral de satisfacéo entre
moderado e elevado, com médias globais concentradas entre 3,0 e 4,0 na
maioria dos indicadores avaliados.

AVALIACAO NA CAPITAL

Nos Restaurantes Universitdrios de Fortaleza, a avaliagcdo geral do servigo
apresentou médias préximas ou superiores a 4,0, evidenciando percepc¢do
favordavel dos usudrios. Destacam-se como pontos fortes:

e Atendimento dos colaboradores, com médias entre 4,31 e 4,4];

e Tratamento respeitoso aos usudrios, com médias superiores a 4,40;

e Organizagdo do servico e das filas, com médias acima de 4,10;

e Avaliacdo do valor cobrado em relagcdo a qualidade oferecida, com

médias entre 4,41 e 4,56;
e Adequacdo dos hordrios de funcionamento, com médias superiores a 4,25.

No eixo de qualidade nutricional, os resultados indicam avaliagéo positiva,
com meédias proximas ou superiores a 4,0 para a qualidade nutricional das
refeicbes. Entretanto, observam-se pontos de atenc@o relacionados d
variedade do carddpio ao longo das semanas, ds opg¢des de proteina e as
saladas, cujas médias se situaram em torno de 3,0 a 3,3.

No eixo de infraestrutura e conforto, os indicadores de limpeza e higiene
apresentaram médias satisfatérias, enquanto o conforto térmico desponta
como o principal desafio, especialmente em algumas unidades, refletindo
limitagdes estruturais ja identificadas pela gestdo.

AVALIACAO NOS CAMPI DO INTERIOR

Nos campi do interior, os resultados evidenciam maior heterogeneidade entre
as unidades, com médias mais elevadas em CrateUs e avaliagdes mais baixas
em algumas dimensdes nos campi de Sobral, Russas e Quixadad.
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Ainda assim, mantém-se como pontos fortes consolidados:
e Atendimento dos colaboradores, com médias entre 4,04 e 4,88;
e Tratamento respeitoso aos usudrios, com médias superiores a 4,15;
e Avaliacdo do valor cobrado em relacdo & qualidade oferecida, com
médias préximas ou superiores a 4,0 na maioria das unidades;
e Facilidade de acesso ao cartdo e regras de acesso, bem avaliadas de
forma geral.

Por outro lado, os dados apontam desafios mais intensos nos campi do
interior nos eixos de:
¢ Qualidade nutricional e sensorial das refei¢ées, especialmente quanto a
variedade de proteinas, saladas e frutas;
e Sabor e temperatura das preparacdes, com médias inferiores a 3,0 em
algumas unidades;
e Conforto térmico, que apresentou as menores médias do levantamento,
sobretudo no campus de Sobral;
e Avaliagcdo global do servigo e confianga na qualidade das refeigbes, com
médias inferiores as observadas na capital.

SINTESE ANALITICA

De forma integrada, a Pesquisa de Satisfacdo de 2025 evidencia que o
Restaurante Universitario da UFC apresenta avaliagdo global positiva, com
fortes indicadores de atendimento, organizagdo do servigo, politica de pregos
e acesso, reforcando a relevancia do RU como politica publica essencial de
permanéncia estudantil.

Ao mesmo tempo, os resultados apontam desafios estruturais e operacionais,
mais acentuados nos campi do interior, especialmente relacionados &
infraestrutura fisica, conforto térmico e diversificagcdo do carddpio, os quais
subsidiam o planejamento de agdes corretivas, investimentos e melhorias
continuas.

Assim, a Pesquisa consolida-se como instrumento estratégico de escuta
qualificada, monitoramento e tomada de decisdo, orientando o

~

aprimoramento da qualidade dos servigos ofertados & comunidade
universitaria.
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Tabela - Quadro Resumo - Pesquisa de Satisfagdo - 2025

Eixo Avaliado

Qualidade
Nutricional

Avadliagéo
Sensorial

Servigoe
Atendimento

Infraestrutura,
Higiene e
Conforto

Horério e
Funcionamento

Prego, Acesso e
Assisténcia

Avaliagéo Global
e Confianga

Fortaleza
(média)

3,6

3,7

4,3

38

4,2

4,4

3,9

Interior
(média)

2,8

4,04

3,8

3,8

4]

3,1

Leitura Estratégica

Avaliagdo satisfatéria na capital; desempenho
abaixo do desejavel no interior, com impacto da
variedade do carddapio

Boa aceita¢do sensorial em Fortaleza; fragilidade
relevante no interior

Principal ponto forte do RU, homogéneo em todas
as unidades

Higiene bem avaliada; conforto térmico reduz a
média geral

Hordrios adequados & rotina académica; ajustes
necessdrios em periodos especiais

Forte reconhecimento do cardter subsidiado e da
politica de assisténcia

Diferenca territorial expressiva, refletindo
carddpio e infraestrutura

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitario / PRAE [ UFC, 2025.
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7.SERVICO DE NUTRICAO E
PROMOCAO DA SAUDE - SENUT

ATENDIMENTO INDIVIDUALIZADO

O atendimento nutricional individualizado teve inicio em 12/03/2025, com a
incorporag@do de uma nutricionista dedicada exclusivamente ao setor. Diante
do aumento da demanda, em agosto houve a ampliagdo da equipe, com a
chegada de mais uma nutricionista para fortalecer o servigo. Em média, foram
ofertados 80 atendimentos mensais ao longo do ano.

Tabela - NUmero de Atendimentos Individualizados

Status Quantitativo Percentual (%)
Concluido 478 63,50%
Indeferido 25 3,30%
Nao Compareceu 146 19,40%
Reagendado 104 13,80%
Total geral 753 100,00%
VAGAS DE ATENDIMENTO (excluindo as 728
DISPONIBILIZADAS indeferidas)

Fonte: Coordenadoria do Restaurante Universitdrio / PRAE / UFC, 2025.

ATENDIMENTO EM GRUPO

Durante o ano, as agdes de atendimento em grupo foram desenvolvidas no

dmbito do Médulo de Acolhimento ao Ingressante, com uma turma a cada
semestre letivo.
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Modulo Nutrigéo Fora da Caixa - Turmal
Realizado no periodo de 05/06 a 24/07/2025, contou com
a participagcdo média de 13 pessoas por encontro.

Médulo Nutrigéo Fora da Caixa - Turma 2
Realizado no periodo de 09/10 a 27/11/2025, contou com a
participagcdo média de 6 pessoas por encontro.

ACOES EDUCATIVAS E EVENTOS

As acdes educativas e os eventos desenvolvidos ao longo do ano tiveram
cardter informativo e educativo, com foco na promoc¢do da educacdo
alimentar e nutricional, adequando-se aos diferentes publicos atendidos pelo
servico. Foram realizadas quatro agdes educativas itinerantes, além da
participacdo em dois grandes eventos institucionais da universidade: a Feira
das Profissées e a Il Semana da Assisténcia Estudantil. No total, 1.643 pessoas
foram contempladas pelas atividades.

Bloco RU Folia - “DICAS DE NUTRIGAO PARA CAIR NA FOLIA
Realizada entre os dias 18 e 30 de fevereiro, em todos os campi
de Fortaleza, contou com a participagdo de 499 pessoas. A
atividade teve como objetivo promover a conscientizacdo sobre
a importéncia de uma alimentag¢do saudavel e balanceada
durante o periodo de Carnaval, fornecendo dicas praticas para
manter a energia e o bem-estar fisico.

* N@o contabilizado o nUmero de pessoas atendidas na Feira das Profissdes.
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Como montar um prato Saudavel

Realizada entre os dias 23 a 30 de abril, em todos os campi de
Fortaleza, contou com a participagdo de 239 pessoas. A
atividoade teve como objetivo a conscientizagdo sobre a
importdncia de como montar um prato sauddvel através da
adequada distribuigdo dos grupos alimentares, ampliando a
autonomia dos participantes em fazer escolhas alimentares
saudaveis.

Arraia dos Sabores

Realizada entre os dias 18 a 25 de junho, em todos os campi de
Fortaleza, contou com a participacéo de 476 pessoas. A
atividode teve como objetivo promover a conscientizagdo
sobre a cultura alimentar regional voltada para o periodo
junino, promovendo o (re)conhecimento de alimentos,
preparagdes culindrias, costumes e jogos tipicos deste periodo
do ano, enfatizando a comida nordestina brasileira.

Feira das Profissdes

Realizada entre os dias 3 a 6 de junho, no campus do Pici,
contou com a participagdo de aproximadamente 30 mil
pessoas. A atividode teve como objetivo promover a a
ambientagdo e familiarizag@o dos estudantes do ensino médio
acerca das agdes desenvolvidas pela PRAE UFC, no dmbito da
alimentagdo e nutricdo, abordando o servico do Restaurante
Universitdrio e Educagdo Nutricional.

Oficina Nutrig¢éo Fora da Caixa

Realizada no dia 30 de setembro, na sala coletiva do SENUT,
contou com a participagdo de 9 pessoas. A atividade teve
como objetivo promover a conscientizagdo sobre a
conservagdo dos alimentos e planejomento de refeicdes,
visando facilitar o dia-a-dia  dos(as) estudantes
universitarios(as).

Raizes que Alimentam
K Realizada entre os dias 18 a 26 de novembro, em todos os
‘*?_«‘B’nl!l’: QUE _ campi de Fo'rt‘olezo, contou com q pqrt.|C|pc1c.;c|o de 420
M. 2R pessoas. A atividade teve como objetivo evidenciar como os
- A &y | saberes, técnicas culindrias e ingredientes de origem africana
4 foram incorporados ao cotidiano alimentar nordestino,
influenciando sabores, modos de preparo e préticas culturais
que permanecem até hoje. A agdo integrou uma série de
eventos promovidos no | Novembro Negro da UFC, em alusdo
ao Dia Nacional de Zumbi e da Consciéncia Negra
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8.INOVACOES, DESTAQUES E
MELHORIAS

Ao longo do periodo, o Restaurante Universitdrio apresentou avangos
relevantes em acessibilidade, inovagdo tecnologica, qualificagdo de equipes,
modernizagdo normativa, producdo académica e ampliagcdo de acdes de
promog¢do da saude e qualidade de vida, reforgando seu papel estratégico na
politica de permanéncia estudantil.

o INCLUSAO, ACESSIBILIDADE E FORTALECIMENTO DE ACOES
AFIRMATIVAS

No eixo da inclusdo, o RU consolidou avancos relevantes a partir da
articulacdo institucional entre a Coordenadoria do Restaurante Universitario, a
Secretaria de Acessibilidade e o programa UFC Inclui. Foram realizadas
reunides técnicas, levantamento de demandas e capacitagdo da equipe do
RU em praticas inclusivas e acolhedoras, com carga hordria de 10 horas,
voltada & qualificacdo do atendimento a estudantes com deficiéncia,
contribuindo para o aprimoramento dos canais de comunicagdo e do
atendimento presencial nos restaurantes universitdrios.

« INOVACAO TECNOLOGICA E MODERNIZACAO DA GESTAO

No campo da inovag¢do, foi finalizado o desenvolvimento do aplicativo
institucional do  Restaurante Universitdrio, em  parceria com a
Superintendéncia de Tecnologia da Informagdo (STI).

A ferramenta disponibiliza funcionalidades como consulta de saldo e extrato
do cartdo, acesso ao carddpio didrio e avaliagcdo do servigco pelos usudrios,
representando um avancgo significativo na comunicagéo com a comunidade
académica, na transparéncia das informagdées e na modernizagcdo dos
processos de gestdo do RU. Adicionalmente, foram realizadas providéncias
para viabilizar a disponibilizagcdo do aplicativo também para o sistema iOS,
ampliando o acesso a solugdo tecnolégica.




INOVACOES, DESTAQUES E MELHORIAS

Foto: Viktor Braga/UFC

« QUALIFICACAO DE PESSOAS E PADRONIZACAO INSTITUCIONAL

No eixo da melhoria continua e da valorizagdo dos colaboradores, a
Coordenagdo do RU promoveu o Programa Anual de Capacitagdo dos
Colaboradores do Restaurante Universitario, encerrado em 22 de dezembro de
2025. O programa foi estruturado em 12 mobdulos temdaticos, abordando
dimensbées técnicas, éticas, institucionais e humanas do trabalho nos
restaurantes universitdrios, com conteddos relacionados & padronizagéo de
procedimentos, atendimento na diversidade, gestdo de conflitos, ética
profissional, trabalho em equipe, clima organizacional, mapeamento de
processos e melhoria continua. A culmindncia do programa incluiu
certificagdo, integracdo e reconhecimento institucional do engajamento das
equipes, fortalecendo a qualidade do atendimento e a uniformizagdo das
praticas nos RUs.

o INTEGRACAO ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Foram registrados avancgos significativos na integragdo do RU com o ensino, a
pesquisa e a extensdo universitdria. Destaca-se a implantacdo de convénios
para estdgio supervisionado em Nutrigdo com a Universidade Estadual do
Ceard (UECE) e com a Universidade Christus, ampliando o campo de
formacdo pratica para estudantes e fortalecendo a articulagdo académica
interinstitucional. No dmbito da gestdo participativa, foram realizados grupos
focais com estudantes vegetarianos, cujos resultados subsidiaram a
reestruturagdo do carddpio vegetariano, alinhando a oferta alimentar ds
necessidades e preferéncias dos usudrios. O Restaurante Universitario
também se destacou pela producdo cientifica e pelo reconhecimento
institucional, com a apresentacgdo de trabalhos em eventos académicos e a
participacdo em acdes de extensdo.
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« PROJETOS INSTITUCIONAIS

A Coordenacd@o do Restaurante Universitario obteve a aprovacdo do projeto
de extensdo “Gestdo e Promoc¢do da Qualidade de Vida Universitdria:
Estratégias Interdisciplinares de Apoio ao Bem-Estar, ao Sucesso Académico e
a Permanéncia Estudantil”. A proposta, de autoriac de Natdlia Lopes
Vasconcelos e Theresa Paula Félix da Silva Meireles, integra o conjunto de
Acdes Curriculares em Comunidades de Saberes (ACCS) a serem
desenvolvidas em 2026.

A ACCS prevé acodes interdisciplinares nas dreas de nutricdo, saude, bem-
estar e sustentabilidade, incluindo oficinas e campanhas educativas,
avaliagcdes antropométricas, producdo de materiais acessiveis, acodes
voltadas & reducdo do desperdicio alimentar, além de atividades de andlise
de dados, comunicagdo institucional, inovagdo e apoio ao monitoramento de
indicadores de acesso, satisfacdo e permanéncia discente. A iniciativa
fortalece a articulagdo entre extensdo universitaria e a Politica de Assisténcia
Estudantil da UFC.

Ainda nesse eixo, destaca-se a aprovacdo do projeto cultural “De Bandeja, o
RU servindo sabor e saberes”, no @mbito do Programa de Promogdo da Cultura
Artistica, reforcando o Restaurante Universitdrio como espaco de producdo
cultural, educativa e extensionista. A veiculagdéo do programete ocorre na
Radio Universitaria FM 107,9, ampliando o alcance das agdes de educagdo
alimentar, cultura alimentar, sustentabilidoade e cidadania para além do
espaco fisico dos Restaurantes Universitdrios.

No campo da iniciagdo académica, houve a renovagdo de projetos vinculados
d Bolsa de Iniciagdo Académica da Pro-Reitoria de Assisténcia Estudantil.
Foram renovados os projetos de autoria de Theresa Paula Félix da Silva
Meireles, na categoria UFC Integra, com os titulos “Nutrigio e Promog¢do da
Saude” e “Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar no RU”, bem como o
projeto de autoria de Indira Cely Costa da Silva, também contemplado no
respectivo edital.
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Leandro Stigliano, Thais Aragdo e Natdlia Viviane nos bastidores
da gravagdo (Foto: Acervo da Coordenagéo do RU)

o PREMIACOES E RECONHECIMENTO INSTITUCIONAL

O Restaurante Universitario destacou-se, ainda, pela expressiva producdo
cientifica e pelo reconhecimento institucional, com a obtencdo de premiagdes
relevantes. A equipe de Nutricdo do RU foi duplamente premiada, recebendo
reconhecimento regional do Conselho Regional de Nutrigdo da 11¢ Regido
(CRN-11) pela experiéncia “Gestdo Inovadora, Inclusiva e Resiliente do
Restaurante Universitdrio da UFC”. Além disso, o trabalho “Evolugdo
Operacional e Financeira do RU da UFC: Tendéncias e Desafios (2015-2024)" foi
agraciado com o Prémio UFC, Ciéncia e Sociedade, durante os Encontros
Universitarios 2025.

Encontros Universitarios 2025 - Premiagdo
Foto: Gladson Caldas
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Outro destaque foi o documentdrio “As Primeiras da Familia”, desenvolvido por
membro da equipe do RU, vencedor do Prémio UFC, Ciéncia e Sociedade, na
categoria Projetos Novos, no édmbito do Xl Encontro de Cultura Artistica,
integrando a programacdo dos Encontros Universitdrios 2025. A obra narra as
trajetérias de mulheres negras que foram as primeiras de suas familias o
acessar o ensino superior, impulsionadas pelas politicas de cotas, e teve sua
producéo viabilizada por meio da aprovac@o no Edital n° 02/2024 do
Programa de Promocdo da Cultura Artistica 2025 (PROCULT/UFC).

A nutricionista Natdlia Viviane Santos de Menezes, integrante da equipe do
Restaurante Universitario da UFC e atualmente chefe do RU Pici 1, atuou como
vice-coordenadora do Projeto Audiovisual “Mulheres Negras na Universidade”,
além de exercer as funcbes de diretora e produtora do documentdrio,
disponivel para acesso publico na plataforma YouTube.

3

o

Equipe do RU na Premiagdo do Conselho Regional de Nutricionistas

Soma-se a esses reconhecimentos a publicagdo internacional, em dezembro
de 2025, de artigo cientifico no periédico ACS Omega (Qualis A), oriundo de
pesquisa de doutorado da nutricionista Mariana Cavalcante Theophilo Gaspar
de Oliveirg, integrante da equipe do RU, ampliando a visibilidade e o impacto
da produc¢do cientifica vinculada & Universidade Federal do Ceard.
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« PROMOCAO DA SAUDE

O exercicio foi marcado pela consolidagdo do Servigo de Nutricdo e Promogdo
da Saude (SENUT), com a implantagdo dos atendimentos individualizados,
totalizando a oferta de 728 vagas ao longo de nove meses de funcionamento.

o INFRAESTRUTURA E PLANEJAMENTO FISICO

No eixo da infraestrutura, foram implementadas melhorias no mobilidrio e nos
espagos de convivéncia, com aquisicdo de bancos para os halls dos
restaurantes e reforma de mesas. Paralelamente, foram realizados
diagnosticos técnicos das condigdes estruturais das unidades, subsidiando o
planejamento de intervengdes futuras. Destaca-se ainda a participagdo ativa
da equipe do RU no planejomento do novo Restaurante Universitdrio do
Campus Iracema, com contribuicdes técnicas para a definicdo do layout do
refeitério, assegurando funcionalidade, acessibilidade e adequacdo as
demandas operacionais desde a fase de projeto.

QUADRO-RESUMO
INOVAGOES, DESTAQUES E MELHORIAS
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9.PESQUISAS REALIZADAS

CONTEXTUALIZACAO DAS PESQUISAS DESENVOLVIDAS PELO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO

No dmbito das agbdes de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidas pelo
Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal do Ceard, a equipe
técnica tem atuado de forma sistematica na produgdo e disseminagdo de
conhecimento cientifico voltado & qualificagdo da politica de alimentacdo
estudantil. As pesquisas realizadas abordam dimensées operacionais,
financeiras, nutricionais, sanitdrias, ambientais, educativas e de acessibilidade,
fortalecendo o RU como espago estratégico de promogdo da permanéncia

estudantil, da salde e do desenvolvimento sustentdvel.

Os trabalhos apresentados em eventos institucionais e académicos nacionais
estdo alinhados principalmente aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS) da Agenda 2030, com destaque para o ODS 2 (Fome Zero e Agricultura
Sustentavel), ODS 3 (Saude e Bem-Estar) e ODS 6 (Agua Potavel e
Saneamento). As producées contemplam andlises histéricas da evolugéo dos
custos e da oferta de refeigdes, avaliagcdo do perfil e do comportamento dos
usudrios, estudos sobre boas praticas de manipulagdo de alimentos, acdes de
educagdo alimentar e nutricional, sustentabilidade ambiental e estratégias de
comunicacdo publica do RU.

Em 2025, destaca-se ainda o reconhecimento institucional da producéo
cientifica do RU, com a premiacdo do trabalho “Evolugcéo operacional e
financeira do RU da UFC: Tendéncias e desafios (2015-2024)", no dmbito dos
Encontros Universitarios 2025, reforcando a relevancia académica, social e
institucional das pesquisas desenvolvidas pela equipe.




PESQUISAS REALIZADAS

SINTESE DAS PESQUISAS DESENVOLVIDAS - RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DA UFC

NO

Titulo do trabalho

Evolugo das refeicées e custos no RU da UFC (2013-2024)

Evolugéo operacional e financeira do RU da UFC: tendéncias e desafios (2015-2024)
Distribui¢c@o de refeicdes por comensal no RU da UFC

Perfil do consumo de salada no RU da UFC

RU como espago promotor de salde: metodologias ativas em EAN
Avaliagdo do conhecimento em boas praticas entre manipuladores
Oferta de alimentos regionais no RU segundo o Guia Alimentar

“De Bandeja” para a sociedade: o RU em ondas sonoras

Percepgdo da comunidade sobre praticas de higiene no RU
Capacidade de atendimento no RU: rotatividade de assentos

“De Bandeja”: educagdo alimentar nas ondas do radio

Avaliagdo da pegada hidrica em carddpios com carne e vegetarianos
Comida regional no prato principal do RU

Perfil dos usudrios da acessibilidade nos RUs — Fortaleza

Implanta¢é@o do atendimento clinico nutricional na UFC

Percepgdes da qualidade de higienizagdo de um restaurante universitario
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