RESULTADO DA PESQUISA DE SATISFACAO RESTAURANTE UNIVERSITARIO - AGOSTO/2025

A Pro-reitoria de Assuntos Estudantis, por meio da Divisdo de Alimentacdo e Nutri¢do, lancou
a Pesquisa de Satisfacdo em relacdo ao servico prestado no Restaurante Universitario (RU) da
Universidade Federal do Delta do Parnaiba (UFDPar). Por meio de formulario online os
usudrios puderam avaliar itens como qualidade, quantidade e variedade do cardapio, higiene
do ambiente e o atendimento dos colaboradores, classificando-os em: Otimo, Bom e Ruim.
Na pesquisa de agosto obtivemos 94 respostas, sendo os estudantes de graduacao
responsaveis por 93,6% destas.

Conforme é possivel observar no grafico 2, a maioria dos usudrios utiliza o servico diariamente
(51,1%), seguida por aqueles que frequentam de 4 a 6 vezes na semana (33%). Destaca-se
também entre os respondentes a predominancia de usuarios onivoros (90,4%).

Dos 10 quesitos analisados na pesquisa 06 tiveram classificacdo somada de étimo e bom igual
ou superior a 90%. Para os itens quantidade (83%), agilidade para reposicdo dos alimentos no
balcdo (87,2%), limpeza dos utensilios (84%) e disponibilidade de produtos de higiene (85,1%)
esse somatorio foi superior a 80%.

As respostas foram compartilhadas com a contratada L.H.C Soares LTDA, a qual é responsavel
pela produgao e distribuicao das refeicdes no RU da UFDPar. Na ocasido a empresa respondeu
que esse resultado os impulsiona a manter e/ou melhorar ainda mais a qualidade dos servigos
oferecidos, bem como executar medidas que possam elevar a satisfa¢cdo dos usudrios nos
quesitos com menor pontua¢do. Nesse sentido, serdao implementadas as a¢les listadas
posteriormente nesse documento.

1.Classificacdo do Usuario:

n Estudante de graduagdo m Estudanie de pds graduacso
n Docents m Tecnico Administrativo

n Usuario extemao



2.Frequéncia do Usuario:

mDidra = 1a3vezes na semana m 4 30 vezes na semana

3.Como vocé se classifica?

n Onivore{a)  » Vegetarianols)  w Em transigdo



4.Como vocé avalia a qualidade das refei¢des servidas?

4.3%

p0tmo wBom w» Rum

5.Como vocé avalia a quantidade das refei¢cdes servidas?

s 0timo  wBom  » Ruim

Sobre o item quantidade servida, a empresa L.H.C Soares informou que estd providenciando
um manual fotogrdfico das por¢bes e que realizard treinamento dos colaboradores para
padronizar a quantidade de cada preparacgdo servida.



6.Como vocé avalia a variedade do carddpio?

pJimo  mBom  w Ruim

7.Como vocé avalia as caracteristicas sensoriais das refei¢des? (Ex.: cor, sabor, textura,
aparéncia...)

s Otimo wBom  w Ruim



8.Como vocé avalia a agilidade para reposi¢do dos alimentos no balcdo de distribuicao?

s 0imo wBom w» Rum

9.Como vocé classifica a limpeza do refeitério (mesa e chdo)?

s 0imo wBom w» Rum

Foi solicitado a contratag¢do de mais um colaborador, o qual ficard responsdvel somente pela
reposicdo de utensilios (bandejas, talheres, pratos), secos e higienizados.



10.Como vocé avalia a limpeza dos utensilios (talheres e bandejas)?

a Otimo  wBom w Rum

11.Como vocé avalia a disponibilidade de produtos higiene (Ex.: sabdo, papel toalha) e a
limpeza dos banheiros do RU?

pOtmo wBom  w Buim

Sobre os itens 10 e 11 a empresa informa que jd adotou os seguintes procedimentos: 1. uso
didrio de perfex, em todas as cubas onde os talheres ficam acondicionados, como forma de
absorver residuos de dgua; 2. organizagdo das Bandejas de forma que, tanto na estante da



sala de higienizagdo, quanto as que ficam dispostas nas estantes do refeitdrio, sejam
acondicionadas verticalmente, para que escorra qualquer excesso de dgua, evitando assim
acumulo no refeitdrio; 3. treinamento neste més de setembro, sobre a importdncia da

apresentac¢do dos pratos, com porcionamento adequado e higienizagdo dos equipamentos e
utensilios, para todos os funciondrios.

12.Como vocé avalia a climatizagdo das instalagdes do RU?

¢

aOtimo wBom w Rum

13.Como vocé avalia o atendimento dos funciondrios?

p0imo wBom wRum






