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RESUMO

Um dos servicos mantidos por algumas universidades federais refere-se a alimentacdo dos
alunos, docentes e técnicos, realizada por um restaurante universitarios. O objetivo deste estudo
foi avaliar a viabilidade da abertura de um restaurante universitario no campus de Nova
Andradina UFMS. O estudo buscou conhecer a opinido dos alunos, docentes e técnico como
potenciais consumidores do restaurante universitario. Para tanto, foi realizado um estudo com
abordagem quantitativa, por meio da aplicacdo de um questionario. Os resultados apontaram
que 91,6% dos respondentes tem a pretensdo de utilizar o RU em pelo menos trés dias na
semana chegando a 63,74%.

Palavras-chave: Restaurante Universitario; universidades.
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1 INTRODUCAO

De acordo com Souza e Silva (2011) os restaurantes universitarios (RUs) representam
um dos servigos com grande prestigio oferecido por algumas universidades, fornecendo

alimenta¢@o com precos acessiveis a docentes, servidores e discentes.

Esses restaurantes localizam-se dentro do campus universitario e tem parte do valor
das refeigdes subsidiado pela universidade, auxiliando na manutengdo dos alunos de baixa
renda, podendo também estar aberto ao publico externo e constituir uma opg¢ao de refeicao a

comunidade a precos razoaveis. (MACHADO et al., 2016).

Sob esta perspectiva, Segundo Garg ¢ Kumar (2017) as necessidades dos estudantes
universitarios tem se tornado um assunto de importancia extrema para as universidades, uma
vez que as mesmas estdo preocupadas com a retencao dos estudantes, de forma a oferecerem

inimeras opgdes para eles.

Assim, de acordo com Garg (2014) os servigos de alimentagdo requisitos de estudantes
universitarios precisam ser mais pesquisados, uma vez que, embora o significado de oferecer
ensino excelente seja supremo para essas universidades, um nimero dos administradores da
universidade esta comecando a perceber e valorizar a ideia de oferecer servigcos completos no
campus em que os servicos de alimentagdo podem assumir uma parte fundamental (GARG e

KUMAR, 2017).

Diante deste contexto, um RU possibilita o oferecimento de refei¢des com um valor
nutricional adequado, num local satisfatorio, de facil acesso e com baixo custo para os alunos
e servidores. Para tanto, esta pesquisa pretende avaliar a viabilidade da abertura de um
restaurante universitario no campus de Nova Andradina CPNA/UFMS, buscando conhecer a
opinido dos alunos, docentes e técnico como potenciais consumidores do restaurante

universitario.

Para tanto, este artigo compde-se de 5 se¢des, sendo que nesta 1* secao ¢ apresentada a
introducdo; na 2 apresenta-se um breve referencial tedrico acerca das principais abordagem
pertinente sobre restaurantes universitarios. Na 3% secao sdo apresentados os métodos que foram
empregados para a realizacdo da pesquisa. Na 4% secdo, apresenta-se os resultados. Por fim, na

5% se¢ao tém-se a conclusoes do estudo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

O primeiro Restaurantes Universitario (RU) que surgiu no Brasil foi na década de 50 no
Rio de Janeiro (MEC, 1984). O servico de alimentagdo em um campus ¢ completamente
diferente do que ocorre nos outros tipos de restaurantes, como os comerciais por exemplo. Nos
restaurantes tradicionais, o objetivo principal é saborear uma boa refeicdo, de modo que os
clientes vao até 14 por causa do estabelecimento em si. Enquanto nos RU, os estudantes,
docentes e técnicos necessitam do mesmo, uma vez que estao 1a por causa das aulas ou de outras
atividades académicas, de forma que poucas pessoas vao para 0 campus apenas para comer

(KLASSEN; KUMAR; TRYBUS, 2005).

De acordo com Branddo e Giovanoni (2011) um dos grandes desafios dos RUs ¢
fornecer refeicdes com a baixo custo, um atendimento de qualidade, devendo empenhar-se para
prover uma refei¢do saudavel que atenda as necessidades nutricionais dos usudrios. Segundo os
mesmos autores, os RUs devem oferecer um cardapio qualitativa e quantitativamente variado e
equilibrado a fim de manter a satde de sua clientela, sendo imprescindiveis, ainda, qualidades
sensoriais € higiénico-sanitarias, bem como um bom atendimento. No caso de um RU, € preciso
que atenda os funcionarios e os alunos da universidade durante o cumprimento de suas fungdes

na universidade.

Sob esta perspectiva, Fonaprace (1997) abordaram em seu trabalho uma abordagem
entre fazendo uma relacdo sobre os RU’s no contexto das Instituigdes Publicas de Ensino
Superior. Segundo Fonaprace (1997) os RUs representam nao s6 a democratizagdo do espaco
universitario, mas uma necessidade para o melhor funcionamento dessas Instituigdes, sendo,
inclusive, responsaveis diretos, em algumas delas, pela redugdo dos indices de evasao escolar.
Trabalhos cientificos comprovam, por exemplo, que a boa alimentacdo melhora ndo s6 o

rendimento académico, como também as condigdes de vida das pessoas.

Segundo Vidrik (2016) os restaurantes universitarios possuem grande importincia na
vida universitaria, levando em consideracao que os mesmos atuam em trés aspectos essenciais
distintos, sendo eles: a satisfacdo concedida pela alimentagdo, a usabilidade que pode ser
associada tanto ao apetite em relagdo a refeicdo, quanto a conveniéncia de alimentar-se, e a

saide normalmente ligada a uma necessidade especifica do comensal de realizar esta refeicdo.

Assim, baseado nesta realidade, os restaurantes universitarios, em variados casos, € a
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unica op¢do de alimentacdo para os que precisam permanecer diariamente no espago
universitario (SILVA, 2017). Os RUs privilegiam a comunidade académica, pois, estdo dentro
ou proximas das universidades oferecendo horarios compativeis e nos intervalos dos cursos

(MOURA, 2014)

A implementagdo de um Restaurante dentro da Universidade tem como propdsito
melhorar as condigdes de alimentacdo, nutricdo e saude dos estudantes, professores e

funcionarios, que passam a maior parte do tempo no nosso Campus.

3 MATERIAL E METODOS
3.1 Objeto de Estudo

A populagdo-alvo foi convencionada a partir das quantidades de alunos da UFMS,
alunos do IFMS, servidores administrativos da UFMS, servidores administrativos do IFMS,

professores da UFMS e professores do IFMS conforme a Tabela 01.

Tabela 01: Quantidade da Populacao

Populacdo Quantidade

Alunos UFMS 548
Administrativo UFMS 14
Professor UFMS 28
Alunos IFMS 803
Administrativo IFMS 40
Professor IFMS 61

TOTAL: 1494

Fonte: Secretaria da UFMS e do IFMS (2019)

Desse modo, o tamanho da amostra foi definido e, subsequentemente, os questionarios
foram aplicados com escolha aleatoria dos clientes. Considerou-se para este estudo um intervalo
de confian¢a desejavel de 90% e margem de erro minima de +10%.

Segundo Barbetta (2004) quando se conhece o tamanho da populacao € possivel calcular

a dimensao da amostra através das Equagoes (1), (2), (3) e (4).
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N * No (2)
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Erro = N * 15%

Quantidade de Amostra = N + Erro “4)

onde N ¢ o tamanho da amostra (nimero de elementos) da populagdo, n é o tamanho
(nimero de elementos) da amostra, Ny € uma primeira aproximacao para o tamanho da amostra
e Ey corresponde ao erro amostral toleravel pela pesquisa. Apds o calculo com a utilizagdo das
Equacdes de (1) até (4) constatou-se que o numero de pessoas a serem entrevistados foi
aproximadamente 119 para garantir o nivel de confianca da pesquisa.

Conforme os valores da Tabela 1, realizando os calculos citados acima, obtém-se a
quantidade de formularios que devem ser aplicados, para que a pesquisa seja realizada
corretamente, a quantidade de questionarios que serao aplicados deve ser dividida conforme a
porcentagem de quantidade de alunos de cada tipo: separando por institui¢do, cargo € curso.

O total da populagdo ¢ de 1494 pessoas, sendo assim a amostra que devera responder os
questionarios ¢ de 119 pessoas. Dividindo a quantidade pela porcentagem de quantia dos
cargos, 36,68% da populacdo representam os estudantes da UFMS, 0,94% representam os
servidores administrativos da UFMS, 1,87% representam os professores da UFMS, 53,75%
representam os estudantes do IFMS, 2,68% representam os servidores administrativos do IFMS
e 4,08% representam os professores do [FMS.

Como sera utilizado uma amostra, houve uma divisdo também conforme os cursos dos
estudantes, na UFMS possui atualmente cinco cursos € no IFMS possui atualmente cinco cursos
superior e dois cursos nivel médio-técnico, todos sendo lecionados no campus, sendo assim,
dividiu-se sua porcentagem conforme a quantidade de estudantes em cada curso.

Os 36,68% dos estudantes da UFMS, foram divididos entre os cursos: Administracao
com 214 estudantes, Ciéncias Contabeis com 72 estudantes, Engenharia de Produc¢ao com 62
estudantes, Tecndlogo em Gestdo Financeira com 48 estudantes e Historia com 152 estudantes.

Os 53,75% dos estudantes do IFMS, foram divididos entre os setes cursos: Técnico em
5
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Informatica com 200 estudantes, Técnico em Agropecudria com 153 estudantes, Tecnologo em
Producao de Graos com 58 estudantes, Tecn6logo em Andlise de Sistemas com 104 estudantes,
Subsequente em Zootecnia com 40 estudantes, Agronomia com 178 estudantes e Pos graduacao
com 70 estudantes. Portanto, a quantidade exata de questiondrios que foram aplicados foi de

119, dividido conforme a propor¢ao de cada divisdo, como mostra na Tabela 02.

Tabela 02: Quantitativo de Questionarios

Curso Quantidade
% Geral Quantidade Arredondada

Administragao 39,05% de 548 15,62 16
Ciéncias Contabeis 27,74% de 548 11,09 12
Engenharia de Produgdo 13,14% de 548 5,25 6
Tecnologo em Gestdo Financeira 8,76% de 548 3,50 4
Historia 11,31% de 548 4,52 5
Técnico em Informatica 24,91% de 803 14,69 15
Técnico em Agropecuaria 19,05% de 803 11,24 12
Tecnoélogo em Produgdo de Graos 7,22% de 803 4,26 5
Tecnoélogo em Analise de Sistemas 12,95% de 803 7,64 8
Subsequente em Zootecnia 4,98% de 803 2,93 3
Agronomia 22,17% de 803 13,07 14
Poés-graduagdo 8,72% de 803 5,14 6

Total:

119

Fonte: os autores (2019)

3.2 Procedimentos de Coleta de Dados

O Procedimento de coleta de dados utilizado foi o questionario, 0 mesmo foi composto
por trés blocos numerados de 1 a 3: primeiro bloco possuem uma grande importancia
introdutdria ao questionario, sdo perguntas socioecondomicas, sendo elas: género, idade, renda
familiar, estado civil, distancia percorrida até o campus, quem reside com a pessoa, qual meio
de transporte utiliza para chegar a universidade, qual a fungdo no campus e se utilizaria o
restaurante universitario.

No segundo bloco, estdo as perguntas que dizem respeito as preferéncias de utilizagao e

6
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horéarios, constam perguntas relacionadas a quais horarios sdo mais preferiveis, quais dias
teriam mais pessoas utilizando e quais refeicdes mais pessoas gostariam de usufruir do
restaurante universitario, essa que por sua vez ¢ de suma importancia para determinar o melhor
horario para cada refei¢do, fazendo com que verifique o melhor horario para abrir conforme as
respostas obtidas. No mesmo bloco também se encontra questdes referentes aos pregos
maximos que os individuos estariam dispostos a pagar pelo café da manha, almoco e jantar,
essa ultima questdo ¢ uma pergunta aberta com o objetivo de possibilitar que as pessoas se
sintam confortaveis para responderem com sinceridade, ja que, caso a mesma fosse uma
pergunta fechada onde seus valores sdo pré-estabelecidos, poderia existir a possibilidade de que
as pessoas assinalasse os menores precos. Ademais, essa questdo auxilia de forma abundante a
determinar o prego médio que provavelmente agradaria a grande maioria da amostra.

No terceiro bloco ¢ avaliado os quesitos de importancia para o restaurante, assim como:
cardapio, ambiente fisico, atendimento e prego. Para este bloco foi utilizado a Escala Likert na
qual apresentava a escala de 5 pontos, sendo 1 “pouquissimo importante” e 5 “muitissimo
importante”, esse método € utilizado para mostrar quais sao os requisitos mais importantes para
a amostra, conforme os indices, ja que se a maioria das respostas ndo colocarem como
importante a ventilagdo, entdo na constru¢ao do projeto ndo ha extrema necessidade de colocar
meios de ventilagdo caros e sim economicamente mais viaveis, tornando o ambiente agradavel

e a construgdo com prego mais baixo que gera um prego de alimentacdo mais barato.

3.3 Aplicacao dos Questionarios

A aplicagdo do questionario foi por meio de um ambiente online utilizando redes sociais
como: e-mail, Facebook, Instagram e WhatsApp. Foram entrevistados 109

alunos/docentes/técnicos entre os meses de abril e maio de 2019.

3.4 Procedimentos de Analise de Dados

Apos a coleta de dados estes foram dispostos em tabelas do software Excel e software
SPSS v20, a fim de descrever e inferir as caracteristicas de interesse da amostra. Foram
realizados procedimentos para identificar a (i) estatistica descritiva — para obter as informagdes
de dados sociodemogréficos e (ii) estatistica inferencial — para obter as informagdes sobre a

viabilidade da abertura de um restaurante universitario no campus de Nova Andradina
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CPNA/UFMS.
4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Em relagcdo a amostra entrevistada, 63,9% eram do sexo feminino ¢ 36,1% masculino
conforme Figura 1(a). A maioria dos entrevistados estava na faixa etaria entre 16 e 18 anos e
14,2% entre 19 e 21 anos (34,5%), somente 2,5% dos entrevistados possuiam idade entre 26

anos e 30 anos (Figura 1(b)).

Figura 01: Género e Idade dos respondentes.
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Sobre a renda, apresentado na Figura 2(a) 30,3% dos entrevistados afirmaram ter renda
familiar até dois (2) saldrios minimos e com até um saldrio foram 29,4%. A Figura 2 (b)
apresenta o estado civil dos respondentes, observa-se que a maioria sdo solteiros (75,6%), e
20,2% dos respondentes s3o casados ou possui unido estavel e 4,2% responderam ser

divorciado.

Figura 02: Renda e estado civil dos respondentes.
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De acordo com as pesquisas foram aplicados 119 questionarios para compreender a
viabilidade de um restaurante universitario na UFMS, cerca de 91,6% afirmaram que iriam

utilizar o RU e 8,4% nao utilizaria (Figura 03).

Figura 03: Sobre uso do RU.

Voc¢é usaria o RU?
120

100
80
60
40

20

"Sim" "Néo"

Em relagdo as perspectivas de utilizar o RU e o estado civil, a Tabela 3, auxilia a
discussdo. Pode-se analisar que esta proporcionalmente ligado o fato de ser solteiro ¢ desejar
utilizar o R.U., nos outros tipos de estados civis também se mostra que a maioria também deseja
utilizar o R.U., entretanto a porcentagem de solteiro em relacdo a utilizar o R.U. ¢ de 93,3% e

de casado ¢ 87,5% enquanto que o de separado ¢ 80%.

Tabela 03: Relacao entre o estado civil e utilizacdo do R.U.

Estado Civil Usaria o R.U.

Sim Nio
Solteiro(a) 84 6
Casado(a) / Unido Estavel 21 3
Separado(a) / Divorciado(a) 4 1
Total: 109 10

Fonte: os autores (2019)

Para um bom ambiente do restaurante, ¢ importante ressaltar aspectos que fazem total
diferenca para suprir as necessidades alimentares e o bem-estar dos individuos que utilizara o

RU. A Tabela 04 apresenta a distribuicdo do nivel de importancias dos atributos relacionados



III Encontro Internacional de Gestao,
Desenvolvimento e Inovacao

10 a 13 de setembro de 2019 | Navirai - MS III EIGEDIN

com o ambiente interno para abertura do RU.

Tabela 04: Escala Likert comparado aos requisitos de abertura

Pouco Menos Intermediario Mais Muito
Importante Importante Importante  Importante
Apresentacgdo do 0,0% 1,8% 7,4% 16,5% 74,3%
cardapio
Variedade do 3,7% 2,7% 12,8% 16,5% 64,3%
Cardapio
Qualidade Nutricional 0,9% 4,6% 9,2% 15,6% 69,7%
Ventilagdo do 0,9% 0,9% 10,1% 19,3% 68,8%
ambiente fisico
Mboveis e Instalagdes 0,9% 0,9% 10,0% 19,1% 69,1%
Espaco da Cozinha 0,00% 0,9% 10,9% 25,5% 62,7%
Limpeza e Higiene 0,9% 0,9% 9,1% 20,9% 68,2%
Agilidade do servigo 0,00% 0,9% 3,65% 3,65% 91,8%
Tempo de 0,00% 0,00% 5,5% 22,7% 71,8%
Atendimento
Educagio 0,00% 0,9% 7,3% 21,8% 70,0%
Valor pago nas 0,9% 0,00% 5,5% 11,1% 82,5%
refeigdes
Total/Média: 0,74% 1,31% 8,31% 17,51% 72,1%

Fonte: os autores (2019)

A Tabela 04 apresenta o nivel de importancia dos requisitos que os respondentes acham
importante sobre os aspectos fisicos para abertura de um restaurante universitario estejam em
boas condi¢des, para isso, ¢ necessario adocdes de medidas técnicas e conscientizagdo dos
profissionais que manejam os alimentos. E necessario que tenham atengdo em todas as praticas
tanto quanto dentro da cozinha como fora estando sempre comprido as regras, assim como,
sempre estar com vestimenta adequada, uso de mascaras, botas e nao utilizar adornos como,

brincos, anéis e pulseiras.
5 CONCLUSOES

O objetivo deste artigo foi analisar a possibilidade de abertura de um restaurante
10
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universitario, analisando assim, a viabilidade desta abertura a partir das respostas dos
questionarios da amostra. Observa-se que com a andlise dos dados a maioria do publico
amostral pertence ao sexo feminino (63,9%) e corresponde ao estado civil solteiro,
apresentando renda de até dois (2) salarios minimos, tendo como meio de transporte mais
utilizado o 6nibus, podendo esse ser publico da prefeitura da cidade, privado de empresas
prestadoras de servigos e até mesmo Onibus oferecido pela institui¢do e que 91,6% utilizaram
oR.U.

Nesse caso, para implantagdo deve-se analisar pontos da instalagdo que mais agradam
as pessoas do sexo feminino, ja que esse representa a maior parcela do publico do restaurante
universitario contrariando o ponto de vista de Cattafesta et al. (2012) que afirmava que o género
masculino era a maioria.

A vista disso, as respostas das amostras concluem que o pre¢o maximo que as pessoas
pagariam por refei¢do seria de 7,00$ a 10,008 correspondendo a 50,5% e de 5,008 a 7,003
equivalendo a 28,05% da amostra. Assim, caso a institui¢ao faga futuras licitacdes para o R.U.
essa variacdo de pregos sera a que mais agradara ao publico, o mesmo se diz para o preco do
café da manha, no qual 36,9% estariam dispostos a pagar de 5,00$ a 7,008 enquanto 28,3%
estariam dispostos a pagar de 2,50% a 4,508, logo, uma proposta seria utilizar ambas faixas de
precos e adaptar um prego para elas sendo cada uma correspondente a sua renda, com o intuito
que seja acessivel para todos.

Na andlise de dias e horarios nos quais poderiam estar abertos o R.U. ficou claro que,
38,65% da amostra optaram para que tenha café da manha sendo o maior indice no horario do
almoco com 63,02% da populagdo, visto que a populacdo na sua maioria estuda ou trabalha.
Como base em dois horarios fechados para o café da manha, foi confirmado que o melhor
horario seria das 6:00 as 7:30, momento no qual a maioria da populacdo estaria chegando a
universidade, ja& em relacdo ao horario de almogo, o que mais agradaria seria o das 12:00 as
13:30, ja que os estudantes do IFMS e da UFMS saem da aula respectivamente as 11:40 e as
11:30. E valido lembrar que ha possibilidade de ajustes nos horarios ja que as aulas iniciam
novamente as 13h em ambas faculdades.

Ao analisar que haveria demanda foi visto que a maioria das pessoas usariam mais de
trés vezes na semana, sendo que algumas estudam de quatro a cinco dias, como por exemplo os
estudantes do diurno de engenharia de produgdo que cursam quatro dias por semana, ja os outros

discentes estudam cinco dias, com exce¢do daqueles que estdo pagando dependéncias.

11
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Dessa forma, como resultado pode ser afirmado que existe a intengdo de utilizagdo de
um restaurante universitario no campus Nova Andradina da UFMS, tornando-se viavel a
abertura, confirmado pela analise dos dados. Portanto, para trabalhos futuros seria de extrema
importancia a pesquisa sobre como seria a implantagdo no campus e licitagdes para a abertura

efetiva do R.U.
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