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Projeto: Criacdo do restaurante universitario

1. Introducéo

A criacdo de um restaurante universitario visa oferecer aos estudantes e funcionarios
refeicbes saudaveis, balanceadas e acessiveis, promovendo a integracdo social e
contribuindo para a qualidade de vida académica e profissional. Este projeto busca
atender a crescente demanda por uma alimentacdo de qualidade no ambiente
universitario, levando em consideracdo a diversidade alimentar e as necessidades

nutricionais de toda a comunidade académica.
2. Justificativa

A alimentacdo tem um impacto direto na saiude e no desempenho académico dos
estudantes, bem como no bem-estar e na produtividade dos funcionarios da
universidade. Muitos alunos e servidores enfrentam dificuldades financeiras para
garantir uma alimentacdo adequada e equilibrada durante sua jornada académica ou
profissional, além de lidarem com a rotina corrida e exigente, que muitas vezes dificulta
o preparo de refeicbes saudaveis e nutritivas. O restaurante universitario surge como
uma alternativa para superar essas barreiras, proporcionando refeicdes acessiveis e
equilibradas para alunos e funcionarios, ao mesmo tempo que promove a integracao

entre diferentes membros da comunidade universitaria.
3. Objetivos

e Objetivo Geral: Criar um restaurante universitario que ofereca refeicdes
saudaveis, equilibradas e acessiveis, promovendo a inclusdo social e a

convivéncia entre os estudantes e funcionarios.
o Objetivos Especificos:
1. Garantir a oferta de refeigbes nutritivas e balanceadas.
2. Fomentar a integracéo entre os alunos e funcionarios.

3. Incentivar uma alimentacédo saudavel e acessivel para todos.



4. Metodologia

4.1. Parcerias

Estabelecer parcerias com fornecedores locais de alimentos frescos e de
gualidade, como agricultores e mercados, para garantir a variedade e a

exceléncia dos produtos.

Colaboragéos dos alunos e professores do curso de Agronomia, garantindo

produtos frescos e locais.
Parceria com a prefeitura de Taubaté.

Oferecer estagios e oportunidades de aprendizado para os alunos do curso de

Nutricao.

4.2. Infraestrutura

Realizar um estudo sobre a localizagcdo mais estratégica para garantir facil
acesso aos estudantes e funcionarios da universidade, considerando a “Quadra
D” (Pragca da CTIl) como uma possivel op¢cdo, embora precise de reforma no
local. Outra alternativa € o Complexo Nutricional, localizado na Rua Pasqual
Scalzoto Pastorelli, que ja possui toda a infraestrutura necessaria para ser

utilizado.

4.3. Desenvolvimento do cardépio

Elaborar um cardépio variado e diversificado, com a colaboracdo de estudantes
e professores do curso de Nutricdo, garantindo uma abordagem nutricional
equilibrada e adequada as necessidades e restricbes da comunidade

académica.

4.4. Financiamento

Desenvolver um orcamento detalhado que contemple todos o0s custos

envolvidos, como aquisicdo de alimentos, pessoal, infraestrutura e manutencao.



Buscar fontes alternativas de financiamento, como parcerias com empresas,
prefeitura de Taubaté, contribuicbes voluntarias, além de possiveis taxas

simbdlicas para 0s usuarios.

Para alunos e funcionarios interessados em utilizar o restaurante universitario,
serd cobrada uma taxa simbdlica, paga através do portal do aluno, para cada
refeicdo diaria. O objetivo é garantir a manutencdo do restaurante, otimizar a

utilizacao dos alimentos e reduzir o desperdicio.

4 5. Sustentabilidade

Implementar préaticas sustentaveis no funcionamento do restaurante
universitario, como a reducdo do desperdicio de alimentos e o aproveitamento

de sobras.

Estudar a possibilidade de implementar um sistema de compostagem para 0s
restos de alimentos. Esse sistema de compostagem pode ser utilizado para
fornecer adubo ao campus de Agronomia, promovendo praticas de economia

circular ao aproveitar os residuos alimentares para a producao agricola local.

4.6. Divulgacéao

A criagdo e execugdo da campanha serdo de responsabilidade da Acom -

Central de Comunicacéao, escolhendo a melhor opc¢éo de divulgacao.

Informar alunos e funcionarios sobre os beneficios do restaurante universitario,
destacando a importancia de uma alimentacdo saudavel e balanceada, de modo

a gerar interesse desde o inicio.

6. Conclusao

A criacdo do restaurante universitario representa uma oportunidade de transformar a

experiéncia alimentar dos estudantes e funcionarios, oferecendo refeicbes de

gualidade, saudaveis e acessiveis. Aléem de contribuir para o bem-estar fisico e mental

de toda a comunidade académica, o projeto também visa promover a inclusdo social, a

sustentabilidade e o fortalecimento da cultura local. Com a colaboracdo da comunidade

universitdria e a implementacdo de um planejamento estratégico, o restaurante



universitario pode se tornar um ponto central de integracdo e de melhoria na qualidade

de vida na universidade.



