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Resumo: O restaurante universitario como ag¢ao da politica publica de assisténcia estudantil
constitui importante ferramenta a manutencdo do estudante na universidade. Através da
abordagem qualitativa e exploratdria, analisa-se a producdo cientifica sobre os restaurantes
universitarios com um recorte temporal de 11 anos, no intuito de avaliar desdobramentos no
contexto da assisténcia estudantil (pos-Decreto PNAES). Cada atividade desenvolvida nas
unidades de alimentagdo possui relevante papel ao servigo oferecido a comunidade
académica, considerando que varidveis como previsdo da demanda, capacidade de
atendimento, qualidade da alimentacdo, agdes de capacitacdo, infraestrutura, sdo elementos
ligados diretamente a eficacia do proposito assistencial. O estudo observou que a maioria dos
estudos se debrugaram sobre a avaliacdao nutricional, resultando em 13 estudos sobre o tema.
A discussdo ¢ complementada por estudos sobre as varidveis que impactam no restaurante
universitario e demonstram quais sdo as variaveis que carecem de estudos mais aprofundados
e de melhor ateng¢do dos pesquisadores. Nota-se que os estudos se agrupam em uma Unica
variavel, sem o devido enfoque sist€émico em um nivel macro.

Palavras-chave: Assisténcia Estudantil; Restaurante Universitario; Revisao da Literatura.

1. Introducio

Os restaurantes universitarios (RUs) possuem a missdo de oferecer refei¢des de
qualidade com valores acessiveis a toda comunidade académica e incentivos assistenciais para
os estudantes em condi¢des econdmicas vulneraveis. Os RUs como parte de politicas ptblicas
assistenciais possuem diferentes tipos de gestdo, diferentes atividades e peculiaridades dentro
das Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES), o que justifica a pesquisa realizada neste
trabalho, que contribuird para identificar quais atividades t€m sido objeto de estudo no dmbito
dos RUs e evidenciar quais caminhos necessitam de novos estudos.

A alimentacdo na universidade produz um impacto social na vida do estudante, e que
reflete em sua satde através de uma alimentacdo de qualidade, reflete em termos econdmicos,
considerando que os RUs possuem custos menores aos estudantes, e reflete ainda em
otimiza¢do do tempo dispensado para a alimentacdo, favorecendo a rotina diaria dos alunos,
que geralmente possuem variacdo em horarios de aulas (HARTER et al. 2013). Considerando
a necessidade de administrar o tempo, os estudantes dispde de intervalos reduzidos para o
deslocamento no periodo das refei¢des, o que faz do RU servigo atraente e vantajoso, pois a
oferta de alimentacdo na universidade propicia comodidade, custo-beneficio e qualidade
alimentar (SANTOS et al, 2017). O servico de alimentacdo coletiva produz refeicdes
balanceadas e com adequacido higiénica (STICCA et al., 2019).

Através de uma andlise da produgdo cientifica sobre a politica publica de assisténcia
estudantil mediante as Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN), com a realizacdo da
busca por trabalhos cientificos dentro da temdtica dos restaurantes universitarios, foi possivel
constatar a caréncia de trabalhos de revisdo de literatura, bibliometria, revisdo sistematica ou
metanalise antes e depois da implementacdo do PNAES. Considerando a importincia da
técnica de revisdo sistematica, Zoltowski et al. (2014) pondera que avaliar e sistematizar a
literatura permite maximizar o potencial de uma busca através de organizacdo de resultados.
Partindo dessa lacuna, o estudo busca analisar a producdo cientifica sobre os restaurantes
universitarios com um recorte temporal de 11 anos, no intuito de avaliar desdobramentos no
contexto da assisténcia estudantil (pés-Decreto PNAES). Espera-se com o estudo identificar
as futuras lacunas para a construcido de uma agenda de pesquisa.

Para tanto, foi realizado uma pesquisa no intuito de reunir os periodicos e realizar uma
avaliagdo, e os resultados foram sintetizados com base nos diversos estudos ja realizados com



enfoque na proposicdo de novos trabalhos e novas tematicas. Ap6s uma analise do titulo, do
resumo ¢ da introdu¢dao dos 144 trabalhos encontrados, foi obtida uma amostra final de 33
estudos relacionados aos RUs que sdo relevantes ao estudo. O estudo esta estruturado em seis
partes, a partir desta introducdo, seguida do referencial tedrico, procedimentos metodologicos
utilizados na construgdo da pesquisa, resultados, consideragdes finais e as referéncias.

2. Os Restaurantes Universitarios no Contexto da Assisténcia Estudantil

Em um pais desigual como o Brasil, o acesso ao ensino de qualidade est4 inserido em
contexto amplo e complexo, em que a educacdo pesa como instrumento de desenvolvimento e
possibilidades exponenciais de oportunidades. Neste contexto, entende-se as a¢des afirmativas
como um conjunto de politicas publicas com objetivo de inclusdo de classes excluidas ou
determinados grupos de pessoas que por diversos motivos ndo possuem acesso aos programas
educacionais. Baez (2017) define acdes afirmativas como mecanismos a promocao da
igualdade entre os individuos de uma sociedade a inclusdo social, economica e profissional.
Dentre as ac¢des afirmativas ao acesso, a permanéncia e a conclusdo da educagdo superior, a
assisténcia estudantil (AE) possui um papel significativo.

A AE torna-se presente como politica publica no Brasil a partir dos anos 2000, tendo
como marco normativo o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES),
regulamentado em 2010, através do decreto 7.234, que atualmente ¢é utilizado para
democratizar a condicdo de permanéncia do estudante na universidade publica. A atual
politica de AE tem como prioridade a permanéncia do estudante na universidade até a
conclusdo dos estudos (CHAVES; SILVEIRA, 2018).

O decreto que instituiu o PNAES menciona as areas nas quais serdo desenvolvidas as
acoes de assisténcia, sendo que uma delas ¢ a garantia da refei¢do ao aluno em situagdo de
vulnerabilidade através dos programas de alimentagdo. Inserido neste contexto, os RUs tém
como objetivo a producdo e a oferta de refei¢des de qualidade a um custo reduzido, ou até
sem custo, para atender a comunidade académica. (CARDOSO et al., 2018). Mesquita (2014)
afirma que os restaurantes universitarios podem ser administrados de duas maneiras, através
da autogestdo ou de forma terceirizada. A autogestdo acontece quando a unidade ¢ gerida pela
propria instituicdo e a terceirizagdo acontece de duas maneiras, com a distribui¢do de algumas
de suas fungdes para agentes terceirizados ou na concessdo de todas as atividades do RU.

Braga et al. (2015) indicam a contribuicdo da universidade para a sociedade e os
investimentos no estudante, que encontra no RU um apoio para os problemas do cotidiano,
identificando ainda que as atividades das unidades de alimentagdo nas universidades sdo
responsaveis pelo cardapio, cuidados com o ambiente fisico e com o atendimento. Os RUs sdo
infraestruturas de alimentagdo que possuem o desafio de gestdo do planejamento, produgdo,
distribuicdo e adequacdo dos cardapios e de capacidade de atendimento em resposta a
crescente demanda que se estabeleceu a partir da expansdo das universidades desde 2007, e
que possuem desafios a serem superados em termos de gestdo (CARDOSO et al., 2018).

3. Procedimentos Metodolégicos

O estudo proposto possui abordagem qualitativa e exploratdria, orientado para uma
revisdo de literatura. A pesquisa foi realizada através da busca sobre a tematica selecionada
nos periodicos dos bancos de dados da Scielo, no Portal de Periddicos da CAPES e na
Biblioteca Eletronica da SPELL. A busca foi efetivada através das palavras chaves
“Restaurante Universitario” no periodo de 2010 a 2021. Os resultados encontrados foram de
144 produgdes cientificas, sendo 126 na CAPES, 14 no banco da Scielo e 4 trabalhos
publicados na SPELL. Apds andlise do titulo, do resumo e da introdug¢do destes trabalhos
encontrados foram aplicados os critérios de exclusdo, descartando temas sobre restaurantes
privados, condi¢cdes de trabalho, estudos exclusivos sobre residuos soélidos, associados ao



tema de nutricdo sem relacdo com o RU e demais trabalhos cujo tema e objetivos nao
enfocavam os RUs. ApoOs este recorte, foi obtida uma amostra final de 33 estudos
relacionados aos restaurantes universitarios no contexto da assisténcia estudantil (Figura 1).

Figura 1. Etapas para construgdo da amostra final do estudo
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33 estudos distribuidos em 9 categorias:
1- Utilizac@o de Recursos Piblicos

2- Agricultura Familiar

3- Capacidade de Atendimento

4- Otimizagdo da Producio

5- Sustentabilidade ambiental

6- Manipulagio de Alimentos

7- Reducdo de Desperdicio

8- Satisfagfo dos Usudrios

9- Avaliacdo Nutricional

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Na sequéncia foram realizados a leitura dos 33 trabalhos e avaliou as principais
atividades descritas e problematizadas. Apos a identificagdo do tema central de cada trabalho
(ver quadro 1), foram levantados os resultados obtidos e sistematizados para compor um
quadro informativo (ver grafico 1). Em posse destas informagdes, realizou-se um
enquadramento dentro de cada area tematica, evidenciando o titulo e os autores e agrupando
os trabalhos em cada categoria tematica. (ver quadro 2)

4. Apresentacao e Discussao dos Resultados
4.1 Andlise descritiva das tematicas e da producdo cientifica

No intuito de elucidar as areas de enfoque dos trabalhos A pesquisa dividiu as
produgdes cientificas nas seguintes areas tematicas (Quadro 1).



Quadro 1. Atividades ou areas abordadas nos trabalhos pesquisados

Area N° | Area N° | Area N°
Nutri¢ao 19 | Areas Diversas 31 | Concessao 2

Agricultura I | Assisténcia Estudantil 04 | Perfil dos trabalhadores 1

Familiar

Aquisigao de I | Capacidade de 2 | Efetividade do 2

Alimentos Atendimento Restaurante

Restaurantes no 2 | Higiene 2 | Informatica 1

exterior

Manipulacao de 3 | Métodos de Previsdo de 1 | Organizagdo Espacial 1

Alimentos Refeigoes

Otimizagao da 2 | Politicas Publicas 2 | Avaliagdo da qualidade 3

Producao

Avaliacao 13 | Recursos publicos 1 | Redugdo de Desperdicio | 4

Nutricional

Repetidos 7 | Residuos solidos 12 | Restaurantes Privados 16
Satisfacao dos 4 | Sustentabilidade 3 | Sem acesso 4

Usuarios ambiental

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Refinando os trabalhos que abordaram os RUs e relacionando as varidveis utilizagdo
de recursos publico, agricultura familiar, capacidade de atendimento, otimiza¢ao da produgdo,
sustentabilidade ambiental, manipulag¢do de alimentos, reducdo do desperdicio, satisfagdo dos
usuarios e avaliagdo nutricional, tem-se o grafico 1.

Grifico 1. Area de contexto dos trabalhos selecionados
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

E possivel notar que a maioria dos trabalhos estio ligados a pesquisas com enfoque na
qualidade nutricional dos RUs, seguido por satisfacdo dos usuarios e reducao de desperdicio.
Outra observac¢ao importante ¢ que nao foi encontrado nesta pesquisa trabalhos sobre a
infraestrutura e sobre os valores das refei¢des, embora listadas como varidveis que
determinam as avaliagdes sobre os RUs. As publicagdes cientificas coletadas e selecionadas
permitem a constru¢do de um enfoque sistémico sobre o funcionamento das Unidades de
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Alimentagdo e Nutricdo dentro das IFES, e subsidiam a analise das estratégias que otimizam o
progresso dos RUs. Apds realizar o recorte das producdes, as atividades foram separadas e
contextualizadas em cada trabalho. Nota-se que os estudos sobre os restaurantes universitarios
vém ganhando notoriedade e as produgdes sobre o tema tem sido cada vez mais recorrentes,
conforme a evolugdo das produgdes cientificas mostradas no grafico abaixo:

Grafico 2: Analise descritiva das producdes no tempo
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Fonte: Resultado da Pesquisa (2021).

4.2 O Restaurante Universitario como Acao da Politica de Assisténcia Estudantil

O RU destaca-se como ferramenta de apoio ao estudante na a¢do de alimentagdo.
Dentre as acdes desenvolvidos na assisténcia ao estudante, as mais significativos e de maior
abrangéncia das demandas dos universitarios e ofertados em quase todas as IFES, sdo os
programas de moradia, alimentacdo, transporte, saude e apoio na participagdo de eventos
(FAVA, CINTRA, 2020). Inserido neste contexto, os RUs tém como objetivo a produgdo e a
oferta de refei¢cdes de qualidade a um custo reduzido, ou até sem custo, para atender a
comunidade académica (CARDOSO et al., 2018).

Ao considerar que os universitarios deslocam-se do seu convivio familiar a realizacao
de seus estudos, e enfrentam uma cadeia de mudangas em suas vivéncias e experiéncias novas
ao ingressar em um curso superior, Benvindo ef al. (2017) pondera que a existéncia dos RUs
pode minimizar os impactos sociais atrelados a esta nova realidade, e contribuir de maneira
abrangente na manuten¢do da satide dos estudantes. Embora a pluralidade de estudos e
modelos abordados por Carmo (2018), referentes as tentativas de se estabelecer um quadro de
motivos para a evasao do estudante no nivel superior e os diferentes contextos a ocorréncia
deste fendomeno, o programa de RU pode ser considerado um espaco promotor de educagao e
apoio no combate a evasao.

A dificuldade de equalizar a triade demanda, custo e capacidade produtiva, no
contexto de restricdo or¢amentaria, ¢ um fator limitante na producdo de refeigdes em algumas
universidades. O valor da refeicdo ¢ uma varidvel que impacta diretamente nos usuarios das
unidades de alimentagdo, sobretudo aos individuos sujeitos a uma maior vulnerabilidade
econdmica e que encontram no RU um amparo a viabilidade de sua permanéncia nos estudos
(SANTOS et al., 2017). Para a construcao de um enfoque sist€émico sobre o funcionamento
das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo existentes dentro das Universidades Federais, as
atividades foram separadas e contextualizadas agrupando cada trabalho dentro de sua area



tematica, no intuito de estabelecer uma dire¢ao de enfoque que possibilite compreender que

diversas a¢des impactam o RU.
Quadro 2. Sintese dos resultados da pesquisa

Area Tematica

Titulo dos trabalhos

Autores

Utilizagao de
Rec. Publicos

Analise dos recursos publicos aplicados no restaurante
universitario de uma instituigdo federal de ensino superior

Souza e Silva (2011)

Manipulagdo de
Alimentos

Avaliagdo de restaurante universitario por meio do
regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentagao

Santos et al. (2015)

Capacitagdo em boas praticas de manipulagdo de alimentos em
um restaurante universitario: relato de uma experiéncia de
extensdo

Vieira e Rezende (2019)

Avaliacado de treinamento com manipuladores de
alimentos apds ocorréncia de surto de toxinfeccao
alimentar em Restaurante Universitario

Borges et al. (2020)

Agricultura
Familiar

Potencialidades da compra institucional na promogdo de
sistemas agroalimentares locais e sustentaveis: o caso de um
restaurante universitario

Martinelli et al. (2015)

Sustentabilidade
ambiental

Um dia sem copo plastico no restaurante universitario da
universidade federal do espirito santo, campus Alegre-ES

Figueira et al. (2017)

Avaliagdo quantitativa dos copos descartaveis e restos
alimentares gerados pelos usudrios de um restaurante
universitario no estado do rio de janeiro

Araujo et al. (2018)

Proposta de reuso da agua utilizada no pré-preparo de
hortifrutigranjeiros e na higienizacdo de pratos e talheres em
um restaurante universitario no Estado do Rio de Janeiro

Gomes et al. (2020)

Capacidade de
Atendimento

Restaurante universitario da UFPE: uma abordagem sistémica

Cardoso et al. (2018)

Previsao de demanda de refeicdes em restaurante universitario
com oferta insuficiente

Santos et al. (2017)

Otimizagdo da

Diagnéstico do gerenciamento da cadeia de suprimentos em
um restaurante universitario através de estudo exploratorio

Scheidegger et al., 2015

Produgao Otimiza¢do da produgdo dos alimentos de um restaurante Bessan ef al. (2016)
universitario
Avaliagdo do desperdicio de alimentos servidos no horario do Soares et al. (2018)
almogo em Restaurante Universitario no estado do Piaui,
Brasil
Redugdo de  Impacto de uma campanha para redugdo de desperdicio de Borges et al. (2019)
Desperdicio alimentos em um restaurante universitario

Avaliacdo do resto-ingesta em um restaurante universitario do
municipio de Francisco Beltrdo-PR

Massarollo et al. (2019)

How to fight food waste in university restaurants?

Deliberador et al. (2021)

Satisfacdo dos
Usuarios

Estudo de Caso Sobre a Satisfagio dos wusuarios do
Restaurante Universitario - RU

Harter ef al. (2013)

Pesquisa de satisfagdo em um restaurante universitario no
Sudoeste do Parand-PR

Cavalcante et al. ( 2018)

Antecedentes da satisfacdo dos usuarios dos restaurantes
universitarios do campus pampulha -UFMG

Amorim et al. (2019)

Descritores da qualidade do servico de Restaurantes

Barbosa et al. (2019)




Universitarios com foco na percepgdo dos clientes

Food environment of a Brazilian public university: challenges Barbosa et al. (2020)
to promote healthy eating

Efeito da implementagdo do Restaurante Universitario na Perez et. al. (2019)
alimentagdo de estudantes de uma universidade publica
brasileira

Comparacdo da qualidade nutricional das refeicdes antes e Barbosa (2016)
depois do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil no RJ,

Brasil
ﬁvtal'l as:iol Qualidade Nutricional de cardapios planejados para Benvindo ef al. (2017)
utriciona Restaurantes Universitarios de Universidades Federais do

Brasil

Determinacdo dos teores de sédio e potdssio em refeicdes Nascimento et al. (2017)
servidas em um restaurante universitdrio da regido sul do
Brasil

Avaliagdo da quantidade de o6leo de Soja em refeicdes Monteiro et al. (2013)
oferecidas em um Restaurante Universitario

Avaliagdo da utilizacdo e custo do 6leo de soja na producdo de Soares et al. (2016)
arroz e feijdo em um restaurante universitario

Triagem nutricional e riscos cardiometabdlicos nos Mendes et al. (2018)
funciondrios de um Restaurante Universitario

Consumo de sal em restaurante universitario de Belo Sousa et al. (2018)
Horizonte, Minas Gerais, Brasil

Procedimentos para avaliacdo da qualidade da carne bovina in Mesquita (2014)
natura na recep¢ao em servicos de alimentagao

Informagdes para planejamento e elaboracdo de cardapios, Cavaler et al. (2018)
contidas em editais de licitagdo de restaurantes universitarios
em universidades federais do Sul do Brasil

Avaliagdo qualitativa dos cardapios de um Restaurante Morte et al. (2021)
Universitario

Determinagao do individuo referéncia de um restaurante Santos et.al. (2020)
universitario da cidade do Salvador — Bahia

Fonte: Resultados da pesquisa (2021).

A partir do Quadro 3, nota-se que a grande maioria dos trabalhos tem como foco a
avaliacdo nutricional, apresentando 13 estudos sobre o tema. Estes estudos complementam a
discussdo sobre as varidveis que impactam no RU e demonstram quais carecem de estudos
mais aprofundados e uma melhor aten¢do dos pesquisadores. nota-se que os estudos se
agrupam em uma Unica variavel, sem o devido enfoque sisttmico em um nivel macro. Neste
sentido, € possivel avaliar como a literatura se debruca sobre esta tematica.

Utilizacdo de recursos publicos. Souza e Silva (2011) analisam a utiliza¢do dos
recursos publicos aplicados no RU, dos valores das refeigdes unitarias, da evolucao da
unidade e satisfagdo dos usudrios com a qualidade dos servicos oferecidos. Os autores
apontam um deficit da unidade, evidenciando a dependéncia econdmica dos recursos de AE.

Agricultura Familiar. Martinelli et al. (2015) analisam o potencial de compra de
alimentos em um RU com a gestao feita pela propria instituicao, num total de 44 servidores e
106 terceirizados e apontam a importancia do RU na promoc¢ao de sistemas agroalimentares
sustentaveis e locais, com a possibilidade de aquisicao dos produtos oriundos da agricultura
familiar.



Capacidade de atendimento. O artigo escrito por Cardoso ef al. (2018) objetiva uma
analise do RU da UFPB quanto a capacidade limitada do atendimento na unidade. Ainda que
o RU seja terceirizado e a prestagdo de servigos seja particular, carece de melhorias no
aumento da oferta de refeicdes e de uma nova unidade. Santos et al. (2017) abordam a
previsao de demanda na UNESP, cuja oferta de refeicdes ¢ insuficiente para atender os
usuarios da unidade e propdem a inclusdo de informacdes contextuais sobre o usuario no
modelo de previsao de demanda.

Otimiza¢do da Producio. Os estudos de Scheidegger ef al. (2015) apontam pontos
importantes para a otimizagdo da producgdo, como a andlise da demanda nos restaurantes
universitarios, a implementacdo de modelos de previsdo de demanda, as implicacdes da falta
de um determinado produto, modelos de sistemas de informagdo e a importancia do controle
de estoque. Aprofundando sobre o tema da producdo, Bessan ef al. (2016) traz a proposta de
determinar a quantidade aproximada a ser produzida de cada alimento oferecido diariamente
em um restaurante, baseado no nimero de usudrios, através de modelos matematicos que
objetivam estimar a quantidade de alimentos e reduzir os custos.

Sustentabilidade Ambiental. Aratjo et al. (2018) quantificam os residuos solidos
produzidos pelo RU no estado do Rio de Janeiro. Foi realizada uma conscientizagdo e
sensibilizacdo dos usudrios para a Otica de sustentabilidade ambiental, o que acarretou uma
conscientiza¢do positiva para orientar o consumo ¢ a reducdo do desperdicio. Unissono ao
tema da sustentabilidade, Figueira et al. (2017) apontam solugd@o a substituicdo dos copos de
plastico descartaveis utilizados no RU da UFES por canecas reutilizaveis. Num periodo de
trés semanas, nas tercas-feiras, o RU ndo ofertou copos descartaveis, sendo que os usudrios
foram incentivados a levar suas canecas. A acdo teve repercussdo positiva, mas o
comportamento ndo se perpetuou apds o fim da agdo. Gomes et al. (2020) elabora uma
proposta para o retso da agua do RU e propde medidas para redugdo do seu consumo. O
estudo mensurou que sdo utilizados 2400 litros por dia no preparo de hortifrutigranjeiros e
478 litros na higienizagdo de pratos e talheres. Os resultados apontam que € possivel
armazenar e reutilizar aproximadamente 2878 litros de dgua por dia a ser utilizada para
higieniza¢ao do piso da unidade, contribuindo com a preservagdo ambiental e diminuindo os
custos do RU.

Manipulacgio de alimentos. Santos et al. (2015) traz um questionamento a respeito
da qualidade do RU da UFCG, indicando riscos de contamina¢do na manipulagdo e
preparacao dos alimentos no restaurante. Os resultados demonstraram precariedade na higiene
e na gestdo da unidade. O estudo verifica que apds a implementagdo de treinamento a equipe,
houve melhora significativa quanto aos procedimentos de manipulagdo, preparo e
higienizacdo dos alimentos. Vieira e Rezende (2019) exploraram um projeto de extensdo com
objetivo de realizar um treinamento de manipulagdo de alimentos no RU direcionado a
higiene e seguranca alimentar. O estudo considerou que apesar do éxito desta agdo, a pratica
constante de treinamentos se faz necessaria para a melhoria das acdes de capacitacdo. No
mesmo sentido, Borges et. al. (2020) avalia um programa de treinamento desenvolvido com
os colaboradores de um RU por meio do levantamento da situagdo de fabricacdo, analise do
nivel de conhecimento, e verificagdo de mudanga na atividade laboral e boas praticas de
manipulagdo dos alimentos apos o treinamento. Os resultados apontam que mesmo apos a
aplicagdo do treinamento, os niveis analisados ndo aumentaram de forma satisfatoria,
entretanto influenciou na adequagdo de comportamentos e praticas, sugerindo outras medidas
necessarias para verificar o que necessita ser melhorado.

Reduc¢ao do desperdicio. A gestdo da quantidade de refeicdes a serem produzidas
impactam na reduc¢do do desperdicio. Complementando esta andlise, Soares et al. (2018)
estudam o desperdicio do RU de uma universidade publica do estado do Piaui, por meio de
um célculo dos alimentos consumidos e das sobras, projetando quantas refei¢des poderiam ser



servidas a mais caso ndo houvesse desperdicio. Aponta um indice elevado de desperdicio, de
aproximadamente 119 kg por dia, e indica necessidade de melhoria na gestdo. Complementar
a este, Borges et al. (2019) verifica como uma ag¢do voltada a capacitacdo dos colaboradores
do restaurante tem impacto no desperdicio e na diminui¢do de sobras em comparagdo ao
periodo anterior a capacitacdo. O estudo aponta melhoria significativa na diminui¢do da
quantidade de alimentos desperdicados em mais de 50%. No mesmo sentido, tem o trabalho
de Massarollo et al. (2019), que avalia o desperdicio em um RU no municipio de Francisco
Beltrao-PR, e sua relagdo com o planejamento do cardapio ou preferéncias dos comensais. Os
resultados apontam que o desperdicio em uma quinzena foi de aproximadamente 30 gramas
per capita. Embora o desperdicio ndo seja elevado, o trabalho indica a importancia de
diminuir ainda mais estes indices. Aprofundando no tema, Deliberador et al. (2021) traz uma
pesquisa bibliografica sobre o desperdicio, em busca de se conhecer as causas que contribuem
para perda de alimentos em restaurantes universitarios e intervengdes que podem ser usadas
para evita-la. A pesquisa indica 13 causas: tamanho da porcdo, qualidade, pre¢o, emogao,
palatabilidade, preparacdao, composi¢do do cardapio, tempo, saciedade, armazenamento,
servi¢o, compras em excesso, € seguranga; € 14 possiveis intervengdes: campanhas, remogao
de bandejas, gerenciamento de residuos, tamanho da por¢ao, qualidade, mudancga de cardépio,
planejamento, previsdo, doacdes, informacdes nutricionais, coer¢do, mudanga de pratos,
preparacao e armazenamento.

Satisfacdo dos usuarios. Harter et al. (2013) analisam do RU da UFMT, unidade de
Cuiab4a, em relagdo a satisfacdo dos usudrios com a qualidade dos servigos ¢ a infraestrutura e
evidenciam a importancia do RU a manutencdo dos estudantes na instituicdo e indica que
quase a totalidade dos usudrios se encontram satisfeitos. Nesta mesma linha de estudos tem
Cavalcante ef al. (2018), que analisam os servigos prestados pelo RU no interior do Parana.
Os estudos indicam a insatisfacdo dos usuarios com a variedade do cardapio, sabor, tempero
e aparéncia dos alimentos. Complementar a estes tem os estudos de Amorim ef al. (2019), que
objetivam conhecer a perspectiva da comunidade académica sobre os servigos oferecidos no
RU da UFMG. Os resultados apontam que as varidveis qualidade de atendimento, valor
cobrado pelas refeicdes e a infraestrutura do ambiente sdo fundamentais aos usuarios. O
estudo de Barbosa et al. (2019) realizou uma pesquisa com os estudantes comensais de um
RU, com o propdsito de identificar os principais descritores que norteiam a qualidade do
servigo oferecido segundo a percep¢ao dos clientes. Os resultados apontam que na percepgao
dos estudantes, as varidveis atendimento, preco e infraestrutura necessitam de um maior
enfoque.

Avaliacdo Nutricional. A qualidade nutricional das refeicdes ofertadas é objeto de
estudo da maioria das publicacdes analisadas, apontando ser uma variavel que impacta de
maneira pontual o desempenho do RU. Barbosa ef al. (2020) faz uma avaliagdo do ambiente
alimentar de uma universidade publica brasileira, apontando que opg¢des de alimentos frescos
e “mais naturais” (minimamente processados) estavam disponiveis apenas em RUs, em
comparagdo com outros locais de alimentacdo nas Universidades. Neste mesmo sentido,
demonstrando a eficacia dos RU’s, tem o estudo de Perez et al. (2029), que avalia a dieta de
1131 alunos antes e apos a implantagdo de um RU em uma Universidade Federal e
observaram melhora na qualidade da dieta dos alunos apos a implementagdo do RU, com
aumento na propor¢do de alunos que consomem vegetais, € reducdo no consumo de batata
frita, salgados fritos, hamburguer, carnes processadas, biscoitos, salgadinhos de pacote,
confeitos e bebidas acucaradas. Houve ainda, reduc¢do na proporcao de alunos que substituiam
jantar por lanches.

Os estudos de Barbosa (2016) apresentam uma comparacdo da qualidade das refei¢des
em um RU antes e depois da reestruturagdo do PNAES, apresentando um resultado de
melhoria na qualidade nutricional e de satisfagdo das refei¢des servidas. Benvindo et al.



(2017) avaliam a qualidade nutricional dos cardapios planejados nos RUs das Universidades
Federais, utilizando-se de avaliagdo qualitativa do cardédpio, norteada pela 2°. Edi¢do do Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira (2014), avaliando a presenga de alimentos regionais ¢ a
oferta de pratos vegetarianos. Aprofundando na qualidade nutricional, os estudos de
Nascimento et al. (2017) analisam as variagdes quantitativas de sodio e potassio das refeigcoes
de um RU, e indicam que a quantidade de sodio no almogo e no jantar ultrapassam a
recomendacdo diaria da OMS, apontando assim a necessidade de a¢des para reducao de sal no
preparo das refeicdes do RU. Neste sentido, tem os estudos de Monteiro et al. (2013), que
analisam a quantidade de 6leo de soja utilizado na producdo das refeicdes do RU de Belo
Horizonte/MG, em comparag@o aos niveis estabelecidos pela Organizacdo Mundial da Satde
(OMS) e indica a utilizagdo do 6leo em excesso, considerando a quantidade para uma unica
refei¢do, e aponta necessidade de modificagdes na producdo da alimentacdo. Ainda sobre a
utilizacao do 6leo de soja, Soares ef al. (2016) realizam uma avaliagdao da quantidade de 6leo
utilizada na preparac¢ao do arroz e do feijao de um RU, com base nas normativas da OMS, e
indicam a utilizacdo do produto em quantidade acima das recomendacdes, sugerindo como
intervencdo uma capacitacdo dos colaboradores para padronizacio da produgdo.
Complementares a estes, encontramos as analises de Mendes et al. (2018), que versam sobre a
satide e habitos alimentares dos funciondrios do RU da UFT, e revela que os habitos
alimentares destes individuos ndo sdo saudaveis, apresentando elevado consumo de gorduras,
baixo consumo de fibras, sedentarismo e sobrepeso oriundo da ma alimentacdo. No entanto, o
estudo ndo relaciona a alimentagdo destes individuos ao cardapio do RU. Sousa et al. (2018),
no mesmo sentido de preocupacdo com a salde alimentar, realizam uma avaliacdo no
consumo de sal de um Restaurante Universitario em Belo Horizonte/MG, apontando como
resultado a utilizacdo de sal em excesso na produ¢do de suas refeicdes, com niveis superiores
aos recomendados pela OMS.

Mesquita (2014) desenvolve procedimentos para recebimento da carne nos RUs das
IFES de cinco regides do pais. Demonstrou procedimentos adequados com baixa qualidade da
carne adquirida dos diversos fornecedores. Os estudos de Cavaler ef al. (2018) avaliam as
informagdes dos editais de licitacdo dos RUs para o planejamento e a elaboragdo do cardapio
e concluem que os editais de licitacdo para contratacdo de empresa para fornecimento de
refeigdes precisam de melhorias, no intuito de produzir um cardapio mais adequado para os
estudantes. Complementar a estes tem Morte et al. (2021), que avalia a qualidade dos
cardapios de um RU conduzida por 16 observadores que avaliaram tanto o almogo quanto o
jantar. Os resultados apontam um cardapio com elevada frequéncia de folhosos e frutas, pouca
fritura, carnes gordurosas e doces com frituras, além alimentos com a mesma coloragdo e
ricos em enxofre. Os pesquisadores apontam a necessidade de melhoria do cardapio para uma
boa alimentacdo. Por fim, o trabalho de Santos et al. (2020) analisa as necessidades
nutricionais dos estudantes que utilizam o RU da UFBA através de coleta de informagdes
sobre estilo de vida e avaliagdo antropométrica com aferi¢do de diversas variaveis. Os
resultados apontam que o individuo referéncia do estudo sdo adultos jovens com massa
corporal classificada como normal e insuficientemente ativos, com habitos alimentares
inadequados. A recomendacdo de valor energético total foi de 2.181 calorias, sendo 436,20
calorias para desjejum, 763,35 calorias para almogo e 654,30 calorias para jantar, em ambos
0S SEXOS.

5. Consideracgoes Finais

Os RUs possuem diversas atividades e processos que foram abordados nos estudos
catalogados. E possivel notar que a analise da demanda e o levantamento da capacidade de
atendimento, a constru¢do de modelos de previsdo podem contribuir para a estimativa da
quantidade aproximada a ser produzida. A capacitagdo através de treinamentos eleva a
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capacidade de evitar desperdicios e padroniza a manipulagdo e o preparo de alimentos. Com
as acOes de conscientizacdo sobre responsabilidade ambiental foi observado uma melhoria
tanto no consumo de materiais plasticos como na reducdo do desperdicio.

Nota-se a importancia do RU no contexto estudantil, uma vez que a alimentag¢ao dos
usuarios na universidade impacta positivamente os habitos alimentares dos comensais. A
qualidade nutricional evidenciada através dos estudos revisados quanto a quantidade de sddio,
potassio e 6leo de soja, utilizados no preparo das refeigdes servidas a comunidade académica,
bem como a qualidade dos alimentos adquiridos sejam de fornecedores diretos, ou através das
empresas responsaveis pela unidade do restaurante, merecem uma aten¢ao maior por parte da
administracao da institui¢ao.

Os estudos apontam que para a satisfacdo dos usudrios dos servigos oferecidos nas
unidades em andlise se relaciona diretamente com a variedade do cardapio, tempero, sabor e
aparéncia dos alimentos. Outros fatores que impactam na satisfagdo sdo a qualidade no
atendimento, os valores que sdo cobrados pelas refeigdes e a infraestrutura do ambiente. A
exceléncia nestes requisitos ¢ fator fundamental para os clientes usudrios. O estudo observou
que a grande maioria dos trabalhos se debruca sobre a avaliacdo nutricional, apresentando 13
estudos sobre o tema. Estes estudos complementam a discussdo sobre as variaveis que
impactam no RU e demonstram quais carecem de estudos mais aprofundados e uma melhor
atengdo dos pesquisadores. Nota-se que os estudos se agrupam em uma Unica variavel, sem o
devido enfoque sistémico em um nivel macro.

Ademais, em alguns casos, o processo de compra dos alimentos in natura é uma
questdo a ser estudada mais profundamente, sendo de extrema relevancia uma vez que os
estudos apontam a importdncia do Restaurante Universitdrio na promocao de sistemas
agroalimentares sustentaveis e locais, com a possibilidade de aquisi¢ao dos produtos oriundos
da agricultura familiar, o que fomenta o desenvolvimento da cidade. Evidenciada a pouca
literatura na area e a relevancia do tema dentro dos programas de Assisténcia Estudantil,
propomos novos estudos de caso em Restaurantes Universitarios.
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