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RESUMO 

 

Os Restaurantes Universitários têm por finalidade o preparo e distribuição de 

refeições aos discentes, docentes e técnicos administrativos de uma universidade. De 

modo geral, esses restaurantes ofertam refeições balanceadas, higiênicas e de baixo 

custo para a comunidade universitária. Considerando a importância desse serviço, foi 

realizado um estudo na Universidade Federal do Triângulo Mineiro, com o objetivo de 

avaliar os hábitos alimentares e satisfação com relação ao cardápio, de discentes 

usuários do Restaurante Universitário. Participaram da pesquisa 150 discentes, de 

ambos os sexos, com idade igual ou superior a 18 anos, e usuários do 

estabelecimento há pelo menos seis meses. Constatou-se, após a análise dos dados, 

que 88,00% dos indivíduos avaliados relataram ausência de doenças, e 82,67% 

informaram que não possuem algum estilo definido de alimentação. Em relação à 

utilização do Restaurante Universitário, 45,33% afirmaram que frequentam de 3 a 4 

vezes na semana, sendo a localização do restaurante o principal motivo para 

frequentá-lo. De uma forma geral, os universitários possuem no Restaurante 

Universitário um consumo adequado de cereais, leguminosas, carnes, hortaliças 

folhosas e não folhosas, e em contrapartida, baixo consumo de peixes e ovos. Um 

outro fato positivo encontrado foi o consumo adequado de frutas e baixa aceitação de 

doces como opção de sobremesa. Na avaliação da qualidade do cardápio, a 

temperatura e a apresentação das preparações foram os itens que apresentaram 

melhor qualificação, e o porcionamento da carne foi o fator que mais interferiu 

negativamente na satisfação. Com base na análise desses resultados e sugestões 

apresentadas pelos usuários, foram propostas algumas melhorias em relação ao 

cardápio, e elaborados modelos de papéis bandeja com o objetivo de conscientizar os 

usuários sobre a alimentação saudável. Diante desses fatos, sugere-se o constante 

desenvolvimento de ações voltadas à comunidade universitária, a fim de favorecer o 

estilo e a qualidade de vida desses estudantes. 

 

Palavras-chave: Restaurantes Universitários. Estudantes. Universidades. Consumo 

Alimentar. Comportamento Alimentar. 

  



 
 

ABSTRACT 

 
  University Restaurants are intended to prepare and distribute meals to the 

students, professor and administrative technicians of a university. In general, these 

restaurants offer balanced, hygienic and low-cost meals for the university community. 

Considering the importance of this service, a study was conducted at the University 

Restaurant of the Federal University of Triangulo Mineiro with the objective of 

evaluating eating habits and satisfaction with the objective of evaluating eating habits 

and satisfaction regarding the menu of students users of the Restaurant University. 

The study included 150 students of both sexes, aged 18 years or older, users of the 

University Restaurant for at least six months. It was found, after analyzing the data, 

that there is, in general, an adequate consumption of cereals, legumes, meat, leafy 

and non-leafy vegetables, on the other hand, the consumption of fish and eggs were 

insufficient. Regarding the users satisfaction with the menu, the temperature and the 

presentation of the menu were the ones with the greatest satisfaction, since the 

portioning of the meat is the factor that most interferes, negatively. Based on the 

analysis of these results and suggestions made by users, some improvements were 

proposed in relation to the menu, and tray papers were designed with the objective of 

raising users awareness of healthy eating. Given these facts, it is suggested the 

constant development of actions aimed at university students, in order to favor the style 

and quality of life of these students. 

 

Keywords: University Restaurants. Students. Universities. Food Consumption. Eating 
Behavior. 
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1 INTRODUÇÃO 
 

 Os Restaurantes Universitários (RU) são unidades de alimentação 

coletiva que têm como objetivo atender às necessidades alimentares de 

estudantes e servidores nas Instituições de Ensino Superior. A função dessas 

unidades é fornecer refeições saudáveis, com preços acessíveis e em ambiente 

agradável, com o propósito de melhorar a nutrição e saúde dos usuários, reduzir 

a evasão, e favorecer a formação superior (BISOGNI; JASTRAN; BLAKE, 2011). 

 É importante que os responsáveis pelos Restaurantes Universitários 

conheçam o perfil dos usuários, como por exemplo, as preferências e aversões 

alimentares e as restrições de saúde. Nestes locais podem haver usuários com 

estilos alimentares diversos, além de restrições alimentares causadas por 

diversos tipos de doenças que podem ser agravadas por uma alimentação 

inadequada. Os usuários também podem manifestar intolerâncias e alergias 

alimentares (CAVALCANTE et al., 2017). 

 Destaca-se também o importante papel do nutricionista, que deve verificar 

as possibilidades de adaptações do cardápio, de acordo com as demandas 

relacionadas ao orçamento da unidade, condições estruturais do 

estabelecimento e disponibilidade de alimentos do mercado (CAVALCANTE et 

al., 2017). Dessa forma, investigar a demanda de usuários quanto as suas 

necessidades alimentares e nutricionais tornam-se importante, para que se 

ofereça uma alimentação saudável e adequada. 

 Deve-se ressaltar que a transformação do comportamento social pode 

interferir na mudança das práticas alimentares, influenciada pela sobrecarga de 

atividades, ritmo acelerado, competividade, metas e prazos, onde se dispõe de 

tempo limitado para as refeições, o que leva ao aumento da procura por 

alimentos rápidos, alimentos industrializados e refeições fora do domicílio.  

 Além da influência da publicidade nos hábitos alimentares, o 

sedentarismo e o apelo do mercado de consumo afetam a qualidade alimentar e 

adoção de uma vida saudável (LAMAS; CADETE, 2017). Dessa forma, ter 

acesso a um Restaurante Universitário torna-se uma vantagem ao usuário, uma 

vez que pode atender suas necessidades nutricionais de forma saudável, 

mesmo com a falta de tempo.  
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 Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS), os hábitos 

inadequados podem proporcionar o aumento no risco de desenvolvimento de 

Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT). Entre esses fatores, 

evidenciam-se o consumo excessivo de alimentos predisponentes de doenças 

como obesidade, hipertensão arterial sistêmica e diabetes mellitus (OMS, 1998; 

SANTOS et al., 2014).  

 Diante deste contexto, o objetivo desse trabalho foi identificar 

características sociais e de saúde; avaliar os principais hábitos e restrições 

alimentares; motivo de frequência no Restaurante Universitário; consumo e 

satisfação com relação às refeições servidas; e sugestões de opções de 

cardápios entre discentes usuários do Restaurante Universitário da Universidade 

Federal do Triângulo Mineiro (UFTM). 

 Após o diagnóstico alimentar e nutricional com usuários do Restaurante 

Universitário, desenvolveu-se informativos semanais no formato de papel 

bandeja, de forma a trabalhar as principais necessidades alimentares, trazer 

informações sobre alimentação e nutrição, com o intuito de ampliar o 

conhecimento de hábitos e práticas saudáveis. 
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2 OBJETIVOS 
 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar hábitos alimentares e satisfação com relação ao cardápio de 

discentes usuários do Restaurante Universitário, da UFTM, Uberaba-MG.  

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

a) Identificar características sociais e de saúde de discentes;  

b) Verificar a presença de doenças, alergias e intolerâncias alimentares, e estilo 

da alimentação de discentes; 

c) Conhecer o local que os discentes fazem as principais refeições, a frequência 

e o motivo da utilização do Restaurante Universitário; 

d) Determinar a frequência de consumo dos principais grupos alimentares no 

Restaurante Universitário; 

e) Identificar sugestões para melhoria do cardápio do Restaurante Universitário; 

f) Elaborar orientações sobre alimentação saudável no formato de papel bandeja.  
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3 REVISÃO DE LITERATURA 
 

  

3.1 ALIMENTAÇÃO SAUDÁVEL   

  

 O novo Guia Alimentar para a População Brasileira cita que alimentação 

adequada e saudável é um direito humano básico, e envolve a garantia ao 

acesso permanente e regular a uma prática alimentar adequada, de forma 

socialmente justa. Este documento refere que alimentação saudável é uma 

prática alimentar adequada aos aspectos biológicos e sociais das pessoas, e 

estão em acordo com as necessidades alimentares, levando em consideração a 

cultura, raça, gênero, etnia, condição financeira e aspectos de qualidade, 

variedade, equilíbrio e moderação do consumo alimentar (BRASIL, 2014).  

 O Guia Alimentar para a População Brasileira considera a alimentação 

mais que apenas a ingestão de nutrientes, vinculando recomendações quanto 

às maneiras de se alimentar, considerando o modo de comer, as dimensões 

culturais e sociais, e as combinações dos alimentos entre si, permitindo assim 

que todos esses fatores influenciem na saúde e no bem-estar (BRASIL, 2014). 

 Em 2012, o Ministério do Desenvolvimento Social e Combate à Fome 

coordenou e publicou o Marco de Referência de Educação Alimentar e 

Nutricional para as Políticas Públicas, documento norteador que tem como 

objetivo promover um campo comum de reflexão e orientação da prática, 

devendo ser utilizado em diversas esferas civis, públicas e acadêmicas no Brasil 

(BRASIL, 2012).  

 Nesse cenário, o Guia Alimentar para a População Brasileira teve sua 

nova versão elaborada, considerando-se o atendimento aos princípios e 

diretrizes estabelecidos pelo Marco, representando-se como instrumento para 

apoiar ações de educação alimentar e nutricional (BRASIL, 2012; BRASIL, 2014; 

MACEDO; AQUINO, 2018). 

Este novo modelo se constitui como ferramenta ao apoio e incentivo de 

práticas alimentares saudáveis, tanto individuais como coletivas, subsidiando 

políticas, programas e ações que visem a saúde e a segurança alimentar e 

nutricional da população (GIACOMELLO, 2017). 
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A educação alimentar e nutricional se conceitua como um campo de ação 

multiprofissional, intersetorial e transdisciplinar. Representa um conjunto de 

ações formativas, de prática contínua e permanente, visando promover a prática 

autônoma e voluntária de hábitos alimentares saudáveis (BRASIL, 2013; SILVA 

et al., 2018). 

 Ainda sobre a importância da alimentação adequada e saudável, essa 

visa a redução do risco das DCNT, tais como, obesidade, hipertensão arterial 

sistêmica, diabetes mellitus, doença cardiovascular, câncer, e também reduzir 

as deficiências nutricionais, garantindo as necessidades nutricionais de uma 

população. Os guias alimentares devem adaptar-se às necessidades específicas 

de uma região ou país e estar de acordo com as políticas públicas de segurança 

alimentar, atividade física, meio ambiente saudável e economia local de 

alimentos (BRASIL, 2014). 

 Por meio de alimentação saudável ingerem-se os macronutrientes e 

micronutrientes, os quais são essenciais para a promoção da saúde e auxiliam 

na redução de risco de doenças. Cada um exerce uma função específica no 

organismo. Dessa forma, o desequilíbrio na ingestão de macro e micronutrientes, 

pode acarretar em comprometimento da manutenção das atividades humanas, 

bem como da manutenção do estado nutricional e desempenho de funções 

metabólicas (PEIXOTO, 2015). 

 Assim, a alimentação saudável é de grande relevância, especialmente ao 

se considerar a crescente tendência à obesidade no mundo e sua relação com 

hábitos alimentares e estilos de vida (RANGEL-S; LAMEGO; GOMES, 2012). É 

necessário observar que os hábitos alimentares demonstram ter um papel 

fundamental, tanto na identificação do que os consumidores adquirem em termos 

de alimentos, como também nos fatores que permeiam a escolha destes 

alimentos (BUSATO et al., 2015). 

 

3.2 IMPORTÂNCIA E CRIAÇÃO DOS RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS 

 

Os Restaurantes Universitários são unidades de alimentação e nutrição 

que têm como objetivo atender às necessidades básicas de alimentação nas 

Instituições de Ensino Superior. Esses estabelecimentos representam não só a 

democratização do ambiente universitário, sendo diretamente responsáveis pela 
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redução dos índices de evasão e absenteísmo escolar, facilitação na 

aprendizagem e manutenção da saúde (MOREIRA JÚNIOR et al., 2015).  

A função dessas unidades é fornecer alimentos e refeições, no âmbito das 

universidades federais, a alunos, servidores e comunidade local, se 

preocupando com as características básicas de um restaurante, buscando 

satisfazer o cliente nas suas necessidades diversas, oferecendo um ambiente 

agradável, refeições saudáveis, preços acessíveis, com boa aceitação e 

informações sobre o cardápio (BISOGNI; JASTRAN; BLAKE, 2011). 

Esses ambientes permitem a realização de refeições e a interação entre 

os universitários, além de proporcionar a integração da universidade federal ao 

Programa Nacional de Assistência Estudantil. Este programa contempla a 

ampliação das condições de permanência dos jovens na educação superior 

pública federal (BRASIL, 2010). 

O Ministério da Educação determinou que os estudantes possam ter uma 

refeição balanceada, que forneça condições fisiológicas e psíquicas de 

manterem seus estudos. Assim, na década de 50, a Universidade do Brasil, no 

Rio de Janeiro, iniciou o trabalho do primeiro Restaurante Universitário. A 

instituição mantinha em outras faculdades e algumas escolas da cidade 

restaurantes que atendiam funcionários e alunos (MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO, 

1984). 

A disseminação dos Restaurantes Universitários, na década de 70, foi 

consequência da construção dos campi universitários em locais afastados do 

centro das cidades, aumentando o trajeto e o tempo de percurso entre casa e 

universidade, e também pelo fato que estudantes não estudavam em suas 

cidades de origem, não dispondo de uma residência que facilitasse a 

alimentação no domicílio. Todos esses fatores fizeram com que os Restaurantes 

Universitários se disseminassem pelas universidades (HADDAD, 2013). 

O serviço de alimentação em um campus é completamente diferente do 

que ocorre em outros tipos de restaurantes. Nos tradicionais, o objetivo é 

saborear uma boa refeição, de forma que os clientes se sintam satisfeitos e 

voltem a frequentar. Num campus universitário, os estudantes estão lá para 

estudar e desenvolver atividades acadêmicas, de forma que poucas pessoas vão 

para o restaurante somente para se alimentar (BRANDÃO; GIOVANONI, 2011; 

BISOGNI; JASTRAN; BLAKE, 2011). 
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3.3 RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO 

TRIÂNGULO MINEIRO 

 

O Restaurante Universitário da UFTM, localizado na Avenida Doutor 

Randolfo Borges Júnior, n. 1400, Bairro Univerdecidade, Uberaba, Minas Gerais, 

foi inaugurado em 17 de maio de 2014. Possui 200 lugares e capacidade para 

atender 500 refeições por turno. A gestão é terceirizada pela Empresa 

Diamantina Bistrô e Cozinha Industrial, e escolhida por um processo licitatório 

(UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIÂNGULO MINEIRO, 2019).  

A Empresa Diamantina Bistrô e Cozinha Industrial é uma concessionária 

que utiliza as instalações e equipamentos da UFTM para o preparo e distribuição 

das refeições, e assume toda a responsabilidade técnica na prestação deste 

serviço, desde compra de materiais de consumo, contratação, treinamento e 

supervisão do pessoal (UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIÂNGULO MINEIRO, 

2019).  

Conforme consta no Edital de Licitação nº 17/2018, a concessionária 

deverá manter, no local de prestação de serviço, um número mínimo de 

funcionários para atender os usuários do Restaurante Universitário da UFTM 

(UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIÂNGULO MINEIRO, 2018). Atualmente, a 

equipe é composta por 01 nutricionista, 02 cozinheiras, 01 chefe de cozinha, 04 

auxiliares de cozinha e 01 auxiliar administrativo, todos funcionários 

terceirizados. A unidade também conta com uma outra nutricionista, servidora 

federal da UFTM, lotada na Pró-Reitoria de Assuntos Comunitários e Estudantis, 

que fiscaliza as atividades do restaurante. 

Compete ao nutricionista e aos responsáveis pelo serviço de alimentação 

e nutrição nos Restaurantes Universitários, almejarem sempre a satisfação dos 

usuários, por meio do planejamento e fornecimento de refeições nutritivas e 

saudáveis a preços acessíveis, e também buscar o melhor aproveitamento dos 

recursos materiais e financeiros da empresa que administra os serviços (ABREU; 

SPINELLI; PINTO, 2019). 

As refeições servidas neste estabelecimento oferecem uma alimentação 

equilibrada quantitativa e qualitativamente, dentro de padrões higiênico-

sanitários adequados, a custos acessíveis, colaborando para manutenção ou 
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recuperação da saúde e auxílio no desenvolvimento de hábitos alimentares 

saudáveis (RAMOS et al., 2013; SÃO JOSÉ, 2014).  

Os cardápios são elaborados pela nutricionista da empresa contratada, e 

validado pela nutricionista fiscal do contrato. Esse cardápio também atende à 

periodicidade de preparações previstas no contrato e é baseado na sazonalidade 

dos ingredientes, na harmonia do preparo e nas preferências da comunidade 

acadêmica (UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIÂNGULO MINEIRO, 2018). 

Conforme informações abaixo que constam no contrato nº 02/2019.  

 
7. DA REFEIÇÃO 7.1. A CONCESSIONÁRIA deverá fornecer uma 
alimentação saudável, de qualidade sensorial e nutricionalmente 
balanceada para os alunos, servidores, terceirizados, estagiários e 
visitantes da UFTM/ Univerdecidade e será responsável pelos serviços 
de cozinha e restaurante na UFTM/ Univerdecidade.  
7.1.1. A alimentação deverá conter um valor energético em torno de 
800 Kcal para o almoço e 600 Kcal para o jantar.  
7.1.2. A empresa deverá afixar os cardápios do almoço e jantar a 
entrada do refeitório, com o respectivo valor calórico total (VCT), com 
antecedência mínima de 01 (uma) semana, sendo que esse cardápio 
deverá ser previamente discutido com a nutricionista da 
CONCEDENTE.  
7.1.3. O atendimento no RU deverá ser misto com self-service para 
todas as preparações, exceto para a carne (1 pedaço ou quantidade 
conforme a gramagem estipulada), o refresco (200 ml por pessoa) e a 
sobremesa (uma unidade de doce ou fruta por pessoa), que serão 
porcionados.  
Obs.: Cada comensal poderá se servir na pista somente uma vez 
(UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIÂNGULO MINEIRO, 2019).  

 

3.4. PLANEJAMENTO DE CARDÁPIOS  

 

As Unidades Produtoras de Refeições são estabelecimentos que 

fornecem refeições. Estes locais podem ser comerciais (lanchonetes, bares e 

similares), ou coletivos (Unidade de Alimentação e Nutrição), garantindo a oferta 

de alimentos e, também, a prática de Segurança Alimentar e Nutricional. Por 

isso, para qualquer Unidade Produtora de Refeição, principalmente para 

instituições de ensino, o cardápio é de fundamental importância para o bom 

desempenho e funcionamento do serviço (CAVALER et al., 2018). 

Os cardápios dispõem de uma lista de preparações que irão compor a 

refeição podendo ser refeições diárias ou de determinado período. Para atender 

às necessidades fisiológicas e sensoriais da coletividade, o cardápio deve ser 

planejado conforme as características peculiares dos clientes e respeitando as 
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leis da nutrição, quantidade, qualidade, variedade e harmonia, além de ofertar 

todos os grupos de alimentos, de acordo com a sazonalidade, adequação ao 

mercado de abastecimento e à capacidade de produção, e que seja seguro do 

ponto de vista higiênico-sanitário (RAMOS et al., 2013; RESENDE; QUINTÃO, 

2016).  

O cardápio, quando bem planejado, pode ser utilizado como ferramenta 

para auxiliar na educação alimentar e nutricional, na promoção da saúde e na 

qualidade de vida. Por isso se faz necessário que o nutricionista avalie 

frequentemente os cardápios, a fim de que estes mantenham as preparações 

adequadas à saúde dos comensais (COSTA; MENDONÇA, 2012). 

Considerando o exposto, o Restaurante Universitário da UFTM apresenta 

a composição de cardápio apresentada no Quadro 1. 

 

Quadro 1 - Composição geral do cardápio do Restaurante Universitário da 
UFTM, Uberaba-MG, 2019. 

COMPOSIÇÃO DO CARDÁPIO 

Opções self-service 
 

Opções porcionadas 
 

 
▪ Acompanhamentos: 

- Arroz. 
- Feijão.  
 

▪ Guarnição: 
- Hortaliças, massas e farináceos. 
 

▪ Saladas:  
- Hortaliça folhosa. 
- Hortaliça não folhosa. 
- Grãos. 

 
▪ Prato Principal: 

-  Carnes: unidade ou porção definidas 
em contrato. 
- Ovos: opção excludente à carne. 

 
▪ Sobremesas: 

-  Doce: 80 g (2 dias por semana – 
almoço e jantar). 
- Fruta: unidade ou porção de 100 g (3 
dias por semana – almoço e jantar). 

 
▪ Refresco:  

- Sabores variados: 200 ml. 
Fonte: Elaborado pela Autora, 2020. 

 

Esse cardápio do Restaurante Universitário da UFTM apresenta uma 

alimentação saudável, de qualidade sensorial e nutricionalmente balanceada. 

Nesse estudo pretende-se conhecer o grau de satisfação dos usuários e o 

atendimento às suas demandas peculiares. 
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3.5 PERFIL DE USUÁRIOS DE RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS 

  

A temática sobre a alimentação de universitários em estudos brasileiros 

tem mostrado que o perfil de estilo de vida de estudantes universitários 

apresenta deficiências preocupantes em relação aos hábitos alimentares. O 

estilo de vida apresenta um impacto significativo sobre a saúde dos indivíduos. 

Mudanças relacionadas à saúde ou à qualidade de vida podem diminuir o risco 

de desenvolvimento de DCNT (FEITOSA et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2017).  

Conforme estudo realizado por Faria, Gandolfi e Moura (2014), o 

comportamento de risco praticado pelos estudantes no período de vida 

acadêmica vai desde consumo de bebidas alcoólicas, hábitos alimentares pouco 

saudáveis, acarretando em excesso de peso, que está relacionado a distúrbios 

alimentares e inatividade física.  

Ainda de acordo com Moreira et al. (2013), os estudantes universitários 

não seguem regularmente hábitos alimentares saudáveis. A alimentação típica 

desse grupo é rica em gordura e deficiente em frutas e vegetais e, ainda na 

maioria das vezes, consomem fast food, devido à sua disponibilidade e 

conveniência. 

O ingresso na vida universitária pode ter forte influência nos hábitos 

alimentares dos estudantes. Nessa nova fase da vida ocorrem muitas mudanças, 

como a pressão do mercado de trabalho, elevadas expectativas em relação ao 

futuro, e saída da casa dos pais. Tudo isso implica na escolha dos alimentos, 

omissão de refeições, substituição de refeições saudáveis por fast foods, e 

estabelecimento de novos comportamentos e relações sociais (MATTOS; 

MARTINS, 2000; FEITOSA et al., 2010; MOREIRA et al., 2013). 

Por isso, destaca-se a importância e preocupação de se investigar o 

comportamento alimentar dos estudantes universitários. Esta investigação torna-

se um elemento necessário para sugerir intervenções orientadas a esta 

coletividade, fato que contribuirá para a construção de hábitos alimentares 

saudáveis, a fim de que se tenha menores riscos para o desenvolvimento de 

doenças ou possíveis comprometimentos com a saúde (OLIVEIRA et al., 2017). 
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3.6 HÁBITOS E COMPORTAMENTO ALIMENTAR 

 

 São inúmeros os fatores que envolvem a preferência dos alimentos e a 

formação de hábitos alimentares. O ato de se alimentar é compreendido por alto 

grau de complexidade e envolve o caráter biológico e ecológico, até os níveis 

tecnológico, social, econômico, político e ideológico. Todos esses fatores 

influenciam a escolha, preparação e consumo de alimentos (PEIXOTO, 2015). 

Entende-se por comportamento alimentar os procedimentos relacionados 

às práticas alimentares de grupos humanos associados a atributos 

socioculturais, como por exemplo, o que se come, quanto, como, quando, onde 

e com quem se come; e a seleção de alimentos e os aspectos referentes ao 

preparo da comida (RAMOS; STEIN, 2000). 

De acordo com Guimarães et al., (2014), a inadequação do 

comportamento alimentar no que diz respeito ao consumo alimentar de macro e 

micronutrientes entre universitários pode comprometer no futuro a saúde destes 

indivíduos. Em um levantamento realizado com estudantes de graduação da 

Universidade Federal do Pará, foi observado que a maioria dos universitários 

apresenta elevado consumo de alimentos com alto teor calórico, ingerindo 

diariamente grandes quantidades de gorduras, óleos e açúcares. Alguns 

estudantes apresentaram baixo consumo de alimentos que têm nutrientes 

essenciais ao organismo, constituído pelo grupo de hortaliças, verduras e frutas. 

Estudantes universitários estão em um período da vida em que hábitos e 

comportamentos estão em transição entre o tempo da infância e adolescência, 

mais voltados para a vida doméstica e escolar, e o tempo da idade adulta, mais 

direcionado para a carreira e a constituição de suas próprias relações sociais e 

familiares (SEBOLD; RADUNZ; CARRARO, 2011; GUIMARÃES et al., 2014). 

Conforme a recomendação do “Guia Alimentar Brasileiro”, deve-se 

priorizar o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados em 

detrimento dos produtos ultraprocessados (BRASIL, 2014). Porém, em pouco 

mais de 20 anos (1987 a 2009), aumentou-se o consumo de ultraprocessados 

de 18,7% para 29,6%, enquanto reduziu-se a ingestão de alimentos in natura e 

minimamente processados de 44,0% para 28,9% (BENTO et al., 2017). 

Considerando esse cenário, os Restaurantes Universitários tornam-se 

peça chave em oferecer uma alimentação balanceada para a manutenção da 
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saúde dos estudantes. Muitos usuários realizam duas importantes refeições 

nesses estabelecimentos, ou seja, a Unidade de Alimentação e Nutrição precisa 

oferecer uma alimentação adequada em termos nutricionais.  

 

3.7 ESTILOS DE ALIMENTAÇÃO E RESTRIÇÕES ALIMENTARES  

  

 O início da industrialização, simultaneamente com as descobertas 

técnico-científicas, colaborou de maneira marcante para as transformações no 

estilo de vida das pessoas, principalmente aos costumes alimentares dos 

brasileiros. Nas últimas décadas foi perceptível a mudança nos hábitos 

alimentares, no que reflete a complexidade dos modelos de consumo e dos 

fatores que os determinam (FRANÇA et al., 2012). Esse modismo saudável 

culminou em novos estilos de vida, tais como, o vegetarianismo, veganismo, 

macrobiótica, low carb, fitness, entre outros novos conceitos alimentares que 

foram ganhando força ao longo de décadas (LIFSCHITZ, 1997; TORREÃO, 

2017). 

O vegetarianismo é um estilo alimentar que cresce e conquista mais 

adeptos, principalmente em países ocidentais. De acordo com a Sociedade 

Vegetariana Brasileira, o vegetariano é definido como todo aquele que não 

consome e exclui de sua alimentação todos os tipos de carne, aves e peixes e 

seus derivados, podendo ou não utilizar laticínios ou ovos (SLYWITCH, 2012). 

Os tipos mais comuns de vegetarianos incluem ovolactovegetarianos, que 

excluem toda a carne animal, mas consomem produtos lácteos e ovos; 

lactovegetarianos, que excluem carnes e ovos, mas consomem produtos 

lácteos; ovovegetariano, não utilizam carnes e laticínios, mas consomem ovos; 

vegetariano estrito ou vegetariano puro, que por sua vez englobam os 

vegetarianos que excluem quaisquer alimentos de fonte animal. Já o vegano é o 

que recusa o uso de produtos animais não alimentícios e não consome nenhum 

alimento de origem animal (SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2017). 

Na dieta macrobiótica, são excluídos alimentos refinados ou processados 

e adoçantes, enfatizando a ingestão de alimentos integrais e orgânicos, os 

cereais integrais, particularmente o arroz, os vegetais, as leguminosas e algas 

marinhas são os alimentos básicos da cozinha macrobiótica. Conforme a 

pirâmide alimentar as porções diárias variam para pessoas que têm diferentes 
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condições de saúde. Os cereais integrais representam a base da pirâmide com 

aproximadamente, 40-60% da alimentação diária, legumes de 20-30%, 

leguminosas ou feijões de 5-10% (BOLET ASTOVIZA; SOCARRAS SUAREZ, 

2010). 

No entanto, esse modelo de pirâmide da dieta macrobiótica deve ser 

adaptado conforme o clima, estação do ano, geografia, idade, sexo, nível de 

atividade e estado de saúde de uma pessoa, entre outras considerações. Por ser 

uma dieta pobre em calorias e gorduras saturadas e rica em fibras pode ajudar 

a reduzir o risco de obesidade, colesterol elevado, hipertensão arterial sistêmica, 

diabetes mellitus e favorecer a regularidade intestinal (LERMAN, 2010). 

A procura por uma atividade física aumenta cada dia, tanto por indicação 

médica quanto por iniciativa própria. Dentre a maioria das modalidades de 

exercício físico, a musculação ou treinamento resistido tem sido praticado por 

adolescentes, adultos e idosos com diversos objetivos, entre eles, ganho de 

massa muscular, perda de peso, manutenção e promoção à saúde (LOPES et 

al., 2015).  

Desta forma, surge outro modelo de estilo alimentar, a denominada 

alimentação fitness, a qual se caracteriza por elevada ingestão de proteínas e 

baixo consumo de carboidratos e lipídeos, no pré e pós treino. Acreditam-se que 

essa alta ingestão de proteína está relacionada com a melhoria do rendimento e 

aumento de força física. Deve-se ressaltar que, com uma alimentação 

balanceada, consegue-se atingir naturalmente essa necessidade de proteína 

(BRITO et al., 2018).  

A alimentação low carb é representada pelo consumo diário inferior a 200 

gramas de hidratos de carbono ou menor que 30% da ingestão energética total. 

Essa recomendação é contrariada por alguns autores pois defendem que estes 

valores não são suficientes para reproduzir os efeitos metabólicos. Um outro 

parâmetro utilizado para defini-la é a restrição de carboidrato de 50 a 130g/dia 

ou ingestão menor que 26% total da energia (XAVIER, 2017; PAES et al., 2018).

 As restrições alimentares estão relacionadas à ocorrência de intolerância 

alimentar, bem como uma reação alérgica, devido a ingestão de alguns grupos 

alimentícios específicos. A intolerância alimentar mais comum é a associada ao 

consumo de lactose por indivíduos que não produzem a enzima lactase. No caso 

da alergia, tem-se a ocorrência devido ao consumo de determinados alimentos, 
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tais como, ovos, amendoim, proteínas do leite de vaca, peixes, nozes, soja, 

frutos do mar e trigo (SOCIEDADE PORTUGUESA DE ALERGOLOGIA E 

IMUNOLOGIA CLÍNICA, 2017).   

A reação alérgica com alimentos ocorre predominantemente em 

indivíduos atópicos, isto é, pessoas geneticamente predispostas, que quando 

expostas aos alérgenos, sensibilizam-se e, como resultado, manifestam 

sintomas sempre que entram em contato com o alérgeno. Na infância, a 

sensibilização ocorre gradativamente de acordo com a exposição, sendo por 

meio da alimentação o contato com as primeiras substâncias estranhas às quais 

as crianças poderão desencadear alergia na denominada marcha alérgica 

(SOCIEDADE PORTUGUESA DE ALERGOLOGIA E IMUNOLOGIA CLÍNICA, 

2017). 

A maior parte das reações alérgicas a alimentos surge, usualmente, 

poucos minutos após a ingestão alimentar, e atingem a pele e/ou mucosas, as 

vias respiratórias e os sistemas gastrintestinal e cardiovascular, de uma forma 

isolada ou combinada (SOCIEDADE PORTUGUESA DE ALERGOLOGIA E 

IMUNOLOGIA CLÍNICA, 2017). 

As reações de intolerância alimentar podem manifestar-se da mesma 

forma que as alergias alimentares. Contudo, essa reação adversa ao alimento 

não envolve o sistema imunológico. As reações não imunológicas podem ser: as 

intolerâncias ao alimento por deficiência enzimática (intolerância à lactose, 

galactosemia e intolerância ao álcool) ou outras reações que podem ser ativadas 

pela ação de toxinas bacterianas e fúngicas, agentes farmacológicos, deficiência 

enzimática e do próprio alimento (GASPARIN; TELES; ARAÚJO, 2010; 

SHARMA; BANSIL; UYGUNGIL, 2015).  

A intolerância à lactose é um exemplo desta condição, que se caracteriza 

pela incapacidade do organismo em hidrolisar a lactose, um açúcar naturalmente 

presente no leite. Neste caso, as reações não têm o mesmo potencial de 

gravidade da resposta alérgica e os sintomas desenvolvem-se com maior 

frequência ao nível gastrointestinal (SOCIEDADE PORTUGUESA DE 

ALERGOLOGIA E IMUNOLOGIA CLÍNICA, 2017).  

A doença celíaca envolve aspectos genéticos e ambientais, na sua 

etiopatogenia. Pode surgir durante a infância ou na idade adulta e é 

caracterizada por um processo inflamatório, que envolve a mucosa do intestino 
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delgado, levando à atrofia das vilosidades intestinais, má absorção e uma 

variedade de manifestações clínicas. Quando não tratada pode surgir 

complicações, como o câncer do intestino, anemia, osteoporose, abortos de 

repetição e esterilidade (SANTOS; SILVA; VASCONCELOS, 2018).  

O paciente celíaco precisa se alimentar de uma dieta livre de glúten, ou 

seja, deve se privar de comidas que contenham glúten por toda a vida. A 

restrição ao glúten pode ser interpretada como uma das restrições alimentares 

de maior impacto para o paciente, podendo gerar também maiores limitações no 

convívio social e criar sentimentos de exclusão social em relação à dificuldade 

de encontrar lugares públicos, e eventos sociais que garantam o não contato de 

alimentos com glúten (ROCHA; GANDOLFI; SANTOS, 2016). 

Em todos as situações mencionadas a alimentação saudável é de grande 

relevância, especialmente ao se considerar a crescente tendência a doenças no 

mundo e sua relação com hábitos alimentares e estilos de vida (RANGEL-S; 

LAMEGO; GOMES, 2012). É necessário observar que os hábitos alimentares 

demonstram ter um papel fundamental, tanto na identificação do que os 

consumidores adquirem em termos de alimentos, como também nos fatores que 

permeiam a escolha destes alimentos (BUSATO et al., 2015). 

 

3.8 DOENÇAS CRÔNICAS NÃO TRANSMISSÍVEIS 

 

A obesidade é um sério problema de saúde pública, considerada uma 

doença crônica, multifatorial, definida pelo excesso de gordura corporal, 

podendo estar relacionada à excessiva ingestão de alimentos não saudáveis, 

fatores genéticos, metabólicos, socioculturais, psicossociais e sedentarismo 

(SARTURI; NEVES; PERES, 2010).  

O excesso de peso e a obesidade integram o sexto fator de risco mais 

importante para a carga global de DCNT, englobando diabetes mellitus e 

hipertensão arterial sistêmica. Estima-se que, atualmente, 1,9 bilhões de adultos 

estejam com sobrepeso no mundo e cerca de 650 milhões sejam obesos. 

Estimativas para 2020 apontam cerca de cinco milhões de óbitos, atribuídos ao 

excesso de peso (MALTA et al., 2014). 

O consumo exagerado de alimentos de alto valor calórico aliado ao 

sedentarismo está produzindo uma geração com sobrepeso e obesidade. Os 
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fatores contribuintes para os maus hábitos de consumo são a renda, a demanda, 

a urbanização e a globalização. As alterações na dieta e na prática de atividades 

físicas podem ser atribuídas às constantes mudanças demográficas e 

socioeconômicas, caracterizando o novo padrão de consumo alimentar dos 

brasileiros (MORATOYA et al., 2013). 

Outro tipo de doença crônica é a chamada diabetes mellitus que refere-

se a uma disfunção metabólica de etiologias heterogêneas, caracterizada por 

hiperglicemia e distúrbios no metabolismo de carboidratos, proteínas e gorduras, 

resultante da deficiência na secreção de insulina, ação da insulina ou ambos 

(BRASIL, 2013). 

O diabetes mellitus é um problema de saúde global, responsável por 1,5 

milhões de mortes em 2012. As estimativas da OMS apontam que em 2030 essa 

doença chegará à 7ª maior causa de mortes em todo o mundo (MALTA et al., 

2015). O expressivo aumento na prevalência do diabetes mellitus deve-se ao 

envelhecimento da população e ao o crescimento da urbanização, advindos da 

adoção de estilos de vida pouco saudáveis, como sedentarismo, dieta 

inadequada e obesidade (ROLINHO et al., 2016).  

A hipertensão arterial sistêmica é considerada também um problema 

grave de saúde pública no Brasil e no mundo, sendo fator responsável por, ao 

menos, 40% das mortes por acidente vascular cerebral, 25% das mortes por 

doença arterial coronariana e, em combinação com o diabetes mellitus, por 50% 

dos casos de insuficiência renal terminal (BRASIL, 2013; NEGREIROS et al., 

2016).  

 A evolução da hipertensão arterial sistêmica não ocorre de imediato, há 

um grupo de fatores que estão associados à sua evolução e agravo. Estes 

fatores são classificados como fatores de risco e, segundo as VI Diretrizes 

Brasileiras de Hipertensão Arterial, são: idade, sexo/gênero, raça, fatores 

socioeconômicos e dietéticos, excesso de peso e obesidade, genética e 

sedentarismo (MACHADO; PIRES; LOBÃO, 2012).  

 Nesse contexto, é importante que os responsáveis pelo planejamento dos 

cardápios dos Restaurantes Universitários atendam a questão da alimentação 

saudável levando em consideração também a demanda dos usuários, não 

somente quanto ao estilo alimentar, mas principalmente quanto às restrições 
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alimentares sejam elas causadas por intolerância ou alergia alimentar, bem 

como por algum tipo de doença crônica.   

  

3.9 SATISFAÇÃO EM RELAÇÃO AOS RESTAURANTES UNIVERSITÁRIOS 

 

Os Restaurantes Universitários têm sua importância fundamentada em 

três aspectos básicos diferentes: o prazer proporcionado pela alimentação; a 

praticidade, que pode ser aliada tanto ao desejo da refeição quanto à 

necessidade de alimentar-se; e, por último, a saúde, geralmente ligada a uma 

necessidade específica do comensal de realizar esta refeição (VIDRIK, 2006).  

Esses estabelecimentos são muito importantes para a vida acadêmica, 

principalmente dos alunos de graduação, muitos dos quais não teriam condições 

financeiras de se alimentar em restaurantes particulares durante todo o período 

do curso e, assim, não conseguiriam manter seus estudos (MOREIRA JÚNIOR 

et al., 2015). 

Contudo, para a maioria dos discentes, a importância do Restaurante 

Universitário ainda está associada ao aspecto financeiro. O baixo preço das 

refeições ainda é condição tão importante, ou mais, que uma refeição 

balanceada e com qualidade (HADDAD, 2013). 

Quanto à satisfação de usuários de Restaurantes Universitários no Brasil, 

existem vários estudos relacionados, como por exemplo, de Coutinho, Moreira e 

Souza (2005) que avaliaram a gestão da qualidade dos serviços prestados pelo 

Restaurante Universitário do Campus III da Universidade Federal da Paraíba. Os 

autores estudaram a percepção de 75 usuários, em que 56,0% deles 

consideraram a qualidade dos serviços ruim ou péssima.  

No estudo conduzido no Restaurante Universitário da Universidade de 

Santa Catarina, a maioria dos atributos foi avaliada de forma positiva, entre eles, 

localização, acessibilidade, iluminação interna, tamanho do restaurante, preço 

cobrado, formas de pagamento, atendimento, e organização do buffet. Com 

relação aos itens avaliados insatisfatoriamente, merecem destaque a ventilação, 

abrigo contra o sol e chuva, e aspectos relacionados com a grande quantidade 

de usuários (COUTINHO; MOREIRA; SOUZA, 2005; MOREIRA JÚNIOR et al., 

2015). 
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Outra pesquisa realizada com usuários do Restaurante Universitário da 

Universidade Federal do Ceará mostrou que as refeições servidas têm tido 

aprovação da maioria dos respondentes, estando satisfeitos com as porções 

servidas e variedade do cardápio. Por outro lado, as variáveis apontadas que 

mais preocuparam foram a iluminação e espera na fila. Esses resultados indicam 

a necessidade dos gestores avaliarem a estrutura de atendimento (TEIXEIRA et 

al., 2016). 

Com relação à avaliação do cardápio, em estudo realizado no 

Restaurante Universitário da Universidade Estadual de Campinas, 73,0% dos 

usuários consideraram que a carne tem sabor desagradável, sendo a principal 

responsável pelo desperdício (ALMEIDA et al., 2008). Além disso, no 

Restaurante Universitário do Campus Londrina da Universidade Tecnológica 

Federal do Paraná, 27,9% não estavam satisfeitos com o tamanho da porção 

dos alimentos e 22,0% não agradavam da variedade do cardápio (GARDIN; 

CRUVINEL, 2014).  
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 
 

4.1 ASPECTOS ÉTICOS 

 

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética em Pesquisa com 

Seres Humanos da Universidade Federal do Triângulo Mineiro, com CAAE nº 

03187618.5.0000.5154 (Anexos A e B). Os discentes avaliados foram abordados 

após o uso do Restaurante Universitário, momento em que a pesquisa foi 

apresentada. Aqueles que se interessaram em participar leram o Termo de 

Esclarecimento e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

(Apêndice A). 

 

4.2 TIPO E LOCAL DE ESTUDO 

 

Trata-se de um estudo quantitativo, descritivo e transversal, realizado com 

discentes que são usuários do Restaurante Universitário do Campus 

Univerdecidade, na UFTM. O período de coleta de dados foi de abril a junho de 

2019, durante o almoço (das 11h00min às 14h00min) e jantar (das 18h00min às 

19h30min).  

 

4.3 PARTICIPANTES DA PESQUISA  

 

Participaram da pesquisa 150 discentes de ambos os sexos, com idade 

igual ou superior a 18 anos, usuários do Restaurante Universitário há pelo menos 

seis meses. Os estudantes universitários estavam regularmente matriculados 

nos cursos de graduação das áreas de Engenharia, Licenciaturas e Educação 

(Engenharia de Alimentos, Engenharia Ambiental, Engenharia Civil, Engenharia 

Elétrica, Engenharia Química, Engenharia de Produção, Engenharia Mecânica, 

Licenciatura em Ciências Biológicas, Física, Química e Matemática).  

 

4.4 COLETA DE DADOS 

 

A coleta de dados foi realizada com questionário estruturado, respondido 

pelos participantes da pesquisa, e aplicado de forma presencial. O questionário 
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foi dividido em cinco partes, a saber: 1) características sociais dos discentes; 2) 

presença de doenças, alergias e intolerâncias alimentares, e estilo da 

alimentação dos discentes; 3) hábitos alimentares dos discentes no Restaurante 

Universitário; 4) sugestões dos discentes para melhoria do cardápio; e 5) grau 

de satisfação em relação ao cardápio servido (Apêndice B). A descrição do 

questionário está a seguir: 

 

4.4.1 Avaliação das características sociais dos discentes:  

 

 Foram avaliadas as seguintes características sociais dos discentes 

usuários do Restaurante Universitário: sexo (masculino e feminino) e idade (18 

a 25 anos, 25 a 35 anos, 35 a 45 anos e acima de 45 anos). 

 

4.4.2 Presença de doenças, alergias e intolerâncias alimentares, e estilo da 

alimentação dos discentes: 

 

Para identificação das principais restrições alimentares dos discentes 

usuários do Restaurante Universitário foram avaliadas: ocorrências de DCNT 

(obesidade, diabetes mellitus, hipertensão arterial sistêmica, dislipidemias e 

doenças cardiovasculares), intolerâncias e alergias alimentares (leite e/ou 

derivados; proteínas do leite; ovos; peixes e/ou frutos do mar; amendoim e/ou 

castanhas; soja e/ou milho; trigo, aveia, cevada e/ou centeio), e estilo da 

alimentação (macrobiótica; fitness; low carb; veganismo; vegetariano restrito; 

ovolactovegetariano e lactovegetariano) (Apêndice B). 

 

4.4.3 Hábitos alimentares de usuários no Restaurante Universitário: 

 

Quanto aos hábitos alimentares dos discentes, foram questionados os 

seguintes itens: local que fazem as principais refeições (residência; restaurante 

comercial; restaurante universitário; marmitex e outros), frequência de utilização 

do Restaurante Universitário (diariamente; 3 ou 4 vezes por semana; 2 vezes por 

semana; 1 vez por semana e eventualmente), turno frequentado (almoço; jantar; 

almoço e jantar; não frequento). E qual a periodicidade de consumo de cereais, 

leguminosas, carnes, peixes, ovos, legumes, verduras e refrescos (não 
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consumo; eventualmente; 1 refeição na semana; 2-3 refeições na semana; 4-6 

refeições na semana; e de 7-10 refeições na semana; de frutas (não consumo; 

1 refeição na semana; 2-3 refeições na semana e 4-6 refeições na semana); e 

de doces (não consumo; 1 refeição na semana e 2-3 refeições na semana 

(Apêndice B). 

Abaixo ilustramos a frequência de oferta dos grupos alimentares servidos 

no Restaurante Universitário de segunda-feira a sexta-feira no almoço e jantar. 

É importante ressaltar que o cardápio do almoço é o mesmo do jantar. E os 

estudantes podem consumir cada grupo alimentar uma ou duas vezes por dia. 

 

Quadro 2 - Frequência de oferta dos grupos alimentares no Restaurante 

Universitário da UFTM, Uberaba-MG, 2019. 

Grupos 

Alimentares 

Almoço e Jantar 

Segunda Terça Quarta Quinta Sexta 

Cereais x x x x x 

Leguminosas x x x x x 

Carnes x x x x x 

Ovos* x x x x x 

Peixes**     x 

Folhosos x x x x x 

Não Folhosos x x x x x 

Refrescos x x x x x 

Frutas x  x  x 

Doces  x  x  

* Os ovos podem ser consumidos no lugar da carne, ou seja, é uma opção excludente a esse 

grupo de alimento. 

** Os peixes são ofertados de uma a duas vezes ao mês no almoço e no jantar. 

Fonte: Elaborado pela Autora, 2020. 

 

4.4.3 Grau de satisfação dos usuários com relação ao cardápio: 

 

Com relação ao grau de satisfação dos usuários relacionado ao cardápio 

servido no Restaurante Universitário, avaliaram-se variedade do cardápio, 

apresentação das refeições, quantidade servida de alimentos, temperatura das 
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preparações, e sabor/ tempero dos pratos, com as seguintes opções de 

resposta: totalmente satisfeito; parcialmente satisfeito; totalmente insatisfeito e 

não sei opinar (Apêndice B).  

Também se utilizaram duas questões para avaliar se o usuário possui 

alguma sugestão sobre o cardápio do Restaurante Universitário, e o motivo da 

utilização do restaurante, neste último tópico foram avaliados os seguintes itens: 

preço da refeição, qualidade da refeição, localização do restaurante, e outros 

(Apêndice B).  

A partir dos resultados encontrados na pesquisa e com base nos 

comentários feitos pelos usuários entrevistados foram elaboradas sugestões 

para a melhoria do cardápio, levando em consideração os itens mais frequentes 

mencionados.  

 

4.4.4 Papel bandeja com dicas sobre alimentação e nutrição: 

 

O papel bandeja é uma lâmina pequena de toalha de papel, medindo 

cerca de 34 cm por 27 cm, que serve para forrar a bandeja, no qual o 

lanche/refeição do consumidor será servido. Teve como objetivo conscientizar 

os usuários sobre a alimentação saudável e disponibilizar informações 

alimentares e nutricionais, com vistas a manutenção e melhoria da saúde. 

Os temas utilizados para a elaboração dos modelos de papéis bandeja 

foram escolhidos após o levantamento realizado com os discentes, por meio da 

aplicação do questionário. A proposta foi utilizar um tema para cada dia da 

semana, sendo o material informativo, ilustrativo e interativo. 

Foram escolhidos cinco temas para utilização no Restaurante 

Universitário entre eles estão: guia alimentar para a população brasileira, 

alimentos da estação, prato saudável e completo, tipos de vegetarianos e 

consumo de proteínas (Apêndice C). 

 

4.5 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Para cálculo do tamanho da amostra foi utilizado o método de 

amostragem aleatória simples, considerando o tamanho da população finita, 

com margem de erro máximo de 5%, e nível de confiabilidade de 95% 
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(MATTAR, 2014), conforme a equação a seguir:  

n = 4 NPQ/ e2 (N-1) + 4 PQ 

 
Onde: n: tamanho da amostra, N: tamanho da população, P: proporção de 

ocorrência da variável em estudo na população, e: erro máximo admitido e Q: 

proporção de não ocorrência da variável em estudo na população. Como as 

proporções de ocorrência da variável estudada na população não são 

conhecidas, adotou-se P=Q=0,50. 

 O tamanho da população avaliada foi obtido com o responsável pelo 

Restaurante Universitário, por meio da média mensal da quantidade de refeições 

servidas. Encontrou-se 4.749 refeições por mês e 20 dias letivos (237,45 

refeições por dia). Assim, o tamanho da amostra foi no mínimo de 150 

estudantes, sendo 132 entrevistados no almoço e 18 no jantar, conforme a 

proporção de usuários em cada refeição. 

Para calcular o valor do intervalo da unidade amostral para a coleta de 

dados usou-se a fórmula: K=N/n, onde K é o intervalo, N é o tamanho da 

população e n o tamanho da amostra. Encontrou-se o valor de 2, o que significa 

que a cada 2 pessoas que estavam na fila para ter acesso ao Restaurante 

Universitário, 1 era abordada para participar da pesquisa. 

Os dados foram tabulados em uma planilha do software Microsoft Excel®. 

Na análise descritiva, as variáveis categóricas foram expressas pelas suas 

frequências absolutas e relativas. 
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5 RESULTADOS  
 

 Os resultados referentes ao questionário aplicado são apresentados a 

seguir, com base nas características sociais e de saúde; na avaliação da 

presença de restrições alimentares entre participantes da pesquisa; na avaliação 

dos hábitos alimentares e avaliação do grau de satisfação quanto ao cardápio 

dos discentes usuários do Restaurante Universitário. 

 

5.1 CARACTERÍSTICAS SOCIAIS E DE SAÚDE DOS USUÁRIOS DO 

RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 

 

 Participaram da pesquisa 150 discentes, que frequentavam o Restaurante 

Universitário da Univerdecidade, e estavam regularmente matriculados em 

cursos da UFTM. Destes, 34,67% (n=52) eram mulheres e 65,33% (n=98) 

homens. A faixa etária observada entre os participantes da pesquisa foi de 

90,00% (n=135) de 18 a 25 anos; 8,67% (n=13) de 25 a 35 anos; e 1,33% (n=2) 

de 35 e 45 anos. 

Segundo relatos dos discentes avaliados, havia a ocorrência das 

seguintes doenças: obesidade (5,33%, n=8); hipertensão arterial sistêmica 

(1,33%, n=2); diabetes mellitus (0,67%, n=1); gastrite (0,67%, n=1), anemia 

ferropriva (0,67%, n=1), hipotireoidismo (0,67%, n=1), asma (0,67%, n=1), e 

fibromialgia (0,67%, n=1). 

 

5.2 AVALIAÇÃO DA PRESENÇA DE RESTRIÇÕES ALIMENTARES NOS 

USUÁRIOS DO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 

 

 A maioria dos discentes declarou não possuir alergia ou intolerância 

alimentar (88,00%, n=132). Do total, 5,33% (n=8) apresentaram alergia a trigo, 

aveia, cevada e/ou centeio; 3,33% (n=5) a leite e/ou derivados; 3,33% (n=5) a 

peixes e frutos do mar; 0,67% (n=1) a proteína do leite; 0,67% (n=1) a amendoim 

e/ou castanhas; e 0,67% (n=1) a soja e/ou milho (os usuários podiam marcar 

mais de uma opção). 

 Dentre os frequentadores do restaurante, 82,67% (n=124) relataram não 

possuir algum estilo definido de alimentação, sendo que 6,67% (n=10) 
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consideraram sua alimentação fitness; 3,33% (n=5) macrobiótica; e 2,67% (n=4) 

low carb. Declararam-se ovolactovegetarianos, 3,33% (n=5); vegetarianos 

restritos, 2,00% (n=3); e lactovegetarianos, 1,33% (n=2) (os usuários podiam 

marcar mais de uma opção). 

   

5.3 AVALIAÇÃO DOS HÁBITOS ALIMENTARES DOS USUÁRIOS NO 

RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 

 

 Com relação ao local mais frequente de realização do almoço, identificou-

se que 78,67% (n=118) dos estudantes utilizam o Restaurante Universitário; 

40,67% (n=61) realizam a refeição na residência; 5,33% (n=8) em restaurante 

comercial e 5,33% (n=8) compram marmitex (os usuários podiam marcar mais 

de uma opção). Pode-se verificar que a maioria realizava o jantar na própria 

residência (91,33%, n=137); enquanto 4,00% (n=6) em restaurante comercial, 

14,00% (n=21) no Restaurante Universitário e 1,33% (n=2) por meio de marmitex 

(os usuários podiam marcar mais de uma opção). É importante ressaltar que os 

usuários que frequentam o Restaurante Universitário podem também realizar as 

refeições na residência, no restaurante comercial ou comprar marmitex. 

 Do total de participantes, quase a metade frequenta o restaurante de 3 a 

4 dias por semana (45,33%, n=68); 24,67% (n=37) 2 vezes ao dia; 19,33% 

(n=29) diariamente; 10,00% (n=15) uma vez na semana; e 0,67% (n=1) 

eventualmente. A maioria dos usuários informou que o principal motivo de 

frequentar o restaurante é devido à localização (70,67%); seguido do preço 

(34,00%); qualidade da comida (6,67%) e não ter opção próxima (4,67%) (os 

usuários podiam marcar mais de uma opção). 

 A análise da frequência de consumo dos principais grupos alimentares no 

Restaurante Universitário foi demonstrada na Tabela 1. Em relação ao grupo de 

cereais, evidenciou-se que 51,33% (n=77) consomem de 4 a 6 refeições na 

semana e 28,00% (n=42) de 2 a 3 refeições na semana. No consumo de 

leguminosas também se observou boa aceitação, 44,00% (n=66) consomem de 

2 a 3 refeições na semana e 32,67% (n=49) de 4 a 6 refeições na semana.  

Pode-se observar consumo frequente de carnes; e baixo de peixes e 

ovos. No que se refere ao consumo de carnes, 50,67% (n=76) consomem de 4 

a 6 refeições na semana e 30,00% (n=45) de 2 a 3 refeições na semana. Do total 



38 
 

de participantes, 36,67% (n=55) não consomem e 63,33% (n=95) consomem 

eventualmente peixes; e 46,00% (n=69) não consomem e 33,33% (n=50) 

consomem eventualmente ovos (Tabela 1). 

 Dentre os alimentos do grupo das hortaliças pode-se observar consumo 

adequado de folhosos, sendo que 28,00% (n=42) de 2 a 3 refeições na semana 

e 44,67% (n=67) de 4 a 6 refeições na semana; em relação aos não folhosos 

32,00% (n=48) de 2 a 3 refeições na semana e 36,67% (n=55) de 4 a 6 refeições 

na semana (Tabela 1). 

 Quanto ao refresco observou-se o consumo frequente, 30,67% (n=46) de 

2 a 3 vezes na semana e 31,33% (n=47) de 4 a 6 vezes na semana (Tabela 1). 

Em relação ao consumo de sobremesas, demonstrado na Tabela 1, pode-se 

observar que 48,00% dos estudantes relataram ingerir frutas de 2 a 3 vezes na 

semana, e 49,33% não consomem doces. É importante ressaltar que as frutas e 

doces não são disponibilizadas diariamente, sendo as frutas 3 vezes na semana 

no almoço e jantar, os doces 2 vezes na semana no almoço e jantar. 
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Tabela 1 - Frequência de consumo de grupos de alimentos por discentes usuários do Restaurante Universitário (n=150), na 

Universidade Federal do Triângulo Mineiro, Uberaba-MG, 2019.  

 

Alimentos 

Frequência de consumo 

Não consumo Eventualmente 1 refeição/semana 2-3 refeições/ semana 4-6 refeições/ semana 7-10 refeições/semana 

n % n % n % n % n % n % 

Cereais*      03 2,00 13 8,67 07 4,67 42 28,00 77 51,33 08 5,33 

Leguminosas 01 0,67 17 11,33 12 8,00 66 44,00 49 32,67 05 3,33 

Carnes 08 5,33 06 4,00 07 4,67 45 30,00             76  50,67       08 5,33 

Peixes** 55 36,67      95   63,33 00 0,00 00 0,00 00 0,00 00 0,00 

Ovos*** 69 46,00 50 33,33 10 6,67 11 7,33 10 6,67 00 0,00 

Folhosos 07 4,67 14 9,33 13 8,67 42 28,00 67 44,67 07 4,67 

Não folhosos 09 6,00 19 12,67 13 8,67 48 32,00 55 36,67 06 4,00 

Refrescos 25 16,67 18 12,00 08 5,33 46 30,67 47 31,33 06 4,00 

Frutas 29 19,33 00 0,00 44 29,33 72 48,00 05 3,33 00 0,00 

Doces 74 49,33 00 0,00 69 46,00 07 4,67 00 0,00 00 0,00 

* Os cereais, leguminosas, carnes, folhosos, não folhosos e refrescos são ofertados de segunda-feira a sexta-feira no almoço e no jantar.  
** Os peixes são ofertados de uma a duas vezes ao mês no almoço e no jantar. 
*** Os ovos são ofertados de segunda-feira a sexta-feira no almoço e jantar, sendo que podem ser consumidos no lugar da carne.  
**** As frutas são ofertadas em três dias na semana no almoço e no jantar. E os doces são ofertados em dois dias na semana no almoço e no jantar. 
   
Fonte: Elaborado pela Autora, 2020. 
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5.4 AVALIAÇÃO DO GRAU DE SATISFAÇÃO DOS USUÁRIOS DO 

RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO COM RELAÇÃO AO CARDÁPIO 

 
 Como pode-se observar, a temperatura da refeição foi o item que obteve 

maior índice de satisfação (69,33% de totalmente satisfeito), seguido da 

apresentação do cardápio (42,67% de totalmente satisfeito). Para os quesitos 

variedade e sabor/tempero, os usuários estão parcialmente satisfeitos, 

apresentando percentual de 68,00% e 66,67%, respectivamente. O item que 

apresentou maior insatisfação foi a quantidade de comida servida, com 22,67% 

de totalmente insatisfeitos (Figura 1). 

 Ainda se observou que 34,09% dos usuários estão insatisfeitos com o 

tamanho da porção de carne servida; 26,14% acham que poderia ter maior 

variedade de alimentos utilizados nas preparações; e 14,77% relataram que a 

qualidade e variedade de doces não estão satisfatórias (dados obtidos a partir 

dos comentários dos usuários). 
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Figura 1 - Grau de satisfação em relação ao cardápio por discentes usuários do Restaurante Universitário (n=150), na Universidade 

Federal do Triângulo Mineiro, Uberaba-MG, 2019. 

 

                     Fonte: Elaborado pela Autora, 2020. 
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6 DISCUSSÃO 
 

Com o presente estudo avaliaram-se as características de saúde, hábitos e 

restrições alimentares, além de satisfação com relação ao cardápio de usuários do 

Restaurante Universitário da UFTM. Após análise dos dados, observou-se que, em 

relação a presença de DCNT, mais da metade dos estudantes relataram não 

possuírem problemas de saúde (88,00%). Quanto aos 12,00% restantes dos 

entrevistados, identificaram-se que as doenças mais citadas foram obesidade (5,33%) 

e hipertensão arterial sistêmica (1,33%).  

  As doenças crônicas, entre elas, as doenças cardiovasculares, diabetes 

mellitus tipo 2, obesidade, osteoporose, síndrome metabólica e câncer, acometem 

adultos, sendo responsáveis pelas causas de morte e morbidade em todo o mundo. 

Como mostram as evidências clínicas e epidemiológicas, os hábitos alimentares e o 

estilo de vida, são os principais causadores desta epidemia (CORDAIN et al., 2005; 

GUIMARÃES; OLIVEIRA, 2014).  

No que se refere aos hábitos alimentares de usuários do Restaurante 

Universitário, observou-se um consumo alimentar satisfatório, conforme as 

recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira (MINISTÉRIO DA 

SAÚDE, 2014), considerando adequada a frequência de cereais, leguminosas, carnes 

vermelhas, hortaliças folhosas e não folhosas, maior que 2 a 3 vezes por semana.  

Assim, 84,66% dos entrevistados consomem cereais nessa frequência, 80,00% 

leguminosas, 86,00% carnes vermelhas, 77,34% hortaliças folhosas e 72,67% 

hortaliças não folhosas. Deve-se considerar que esta análise é de uma refeição diária, 

seja almoço ou jantar.  

Sobre o consumo de peixes, 36,67% dos usuários não consomem e 63,33% 

consomem eventualmente. Nesse caso, pode-se inferir que o baixo consumo pode 

estar relacionado com a baixa aceitação e/ou em decorrência da baixa oferta no 

Restaurante Universitário. 

Vale destacar que a ingestão de peixes traz benefícios à saúde. O consumo de 

150 gramas fornece de 50 a 60% das necessidades diárias da proteína, possui em 

média 33 calorias per capita (por porção), e contêm baixo teor de gorduras saturadas, 

colesterol e carboidratos, além de serem fonte de ácidos graxos essenciais e 

micronutrientes (ORGANIZAÇÃO DAS NAÇÕES UNIDAS PARA A ALIMENTAÇÃO E 

A AGRICULTURA, 2014; LEANDRO et al., 2018). 
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Nos estudos de Garcia et al., (2013) e de Santos et al., (2014), assim como no 

presente estudo, verificaram-se que o consumo de carne bovina é maior do que de 

peixes. Os autores relacionaram o baixo consumo de peixe ao alto preço do produto, 

além de não fazer parte do hábito de consumo dos estudantes avaliados (AQUINO et 

al., 2015). 

Quanto ao consumo de ovos, observou-se que 46,00% não consomem ovos e 

33,33% consomem eventualmente. Possivelmente, esses usuários não consomem 

ovos por ser uma opção excludente à carne. Os ovos possuem proteínas de alto valor 

biológico, vitaminas A, E, B, e K, minerais como, zinco, ferro e selênio, carotenoides 

e colina que tem papel importante para atividade do cérebro, relacionado à síntese de 

acetilcolina (NOVELLO et al., 2006; SANTOS, 2018). 

No Restaurante Universitário da UFTM, diariamente é servido com as refeições 

o refresco em pó artificial. Em relação a esse consumo, 35,33% dos usuários 

consomem mais de quatro vezes por semana. As bebidas açucaradas aumentam o 

valor calórico com as chamadas calorias vazias, que fornecem calorias sem nenhum 

outro nutriente, contribuindo para a obesidade e doenças relacionadas (SICHIERI, 

2013; RAMOS, 2016). 

 O Guia de boas práticas para restaurantes coletivos recomenda que não seja 

incentivado, em estabelecimentos de refeições coletivas, qualquer tipo de bebida 

durante as refeições, e, caso seja oferecida, essa seja, preferencialmente, sem adoçar 

ou com o controle de açúcar (BRASIL, 2014). 

 A respeito do consumo de frutas, 48,00% dos estudantes relataram ingerir de 

2 a 3 vezes na semana, e quanto ao consumo de doces, 49,33% não consomem. 

Essas informações são satisfatórias, uma vez que o consumo diário de frutas, 

legumes e verduras, em conjunto com alimentos pouco processados e ricos em 

carboidratos complexos, garante um aporte adequado de micronutrientes e fibras, 

proporcionando melhor funcionamento do organismo (BRAGA; PATERNEZ, 2011; 

BUSATO et al., 2015). 

 Sendo assim, o padrão alimentar destes estudantes pode ser considerado no 

geral adequado, conforme as recomendações do Guia Alimentar para População 

Brasileira de 2014, no qual estabelece que uma dieta saudável precisa ser rica em 

grãos e pães integrais, tubérculos, variada em verduras, legumes e frutas, com baixo 

consumo de carnes e laticínios, e baixo teor de gorduras, sal e açúcares (MINISTÉRIO 

DA SAÚDE, 2014). 
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As refeições consumidas fora de casa não podem ser consideradas 

isoladamente como única responsável pelo estado nutricional, pois dependem 

também do estilo de vida que é adotado. No entanto, estudos evidenciam que a 

alimentação fora do lar pode ter uma pior qualidade devido à maior densidade 

energética, podendo contribuir para o excesso de peso, demonstrando que essas 

refeições podem realizar efeito negativo para a saúde dos comensais. Dessa forma, 

evidencia-se a importância de promover a alimentação saudável nesses 

estabelecimentos (PEREIRA et al., 2014). 

A importância do Restaurante Universitário no fornecimento de alimentação 

balanceada e subsidiada aos clientes contribui para a manutenção da saúde do 

indivíduo, com a oferta de cardápios diversificados e nutritivos. Com isso, pode 

minimizar o impacto que a mudança do domicílio familiar acarreta no estudante 

(OLIVEIRA; GUAGLIANONI; DEMONTE, 2005; BENVINDO; PINTO; BANDONI, 

2017). 

 As refeições servidas nestes lugares possibilitam aos estudantes condições 

fisiológicas necessárias ao desempenho das atividades acadêmicas. Logo, o 

Restaurante Universitário é considerado um importante espaço promotor de educação 

alimentar e nutricional, uma vez que o estímulo à adoção de hábitos alimentares 

saudáveis contribui para mudanças comportamentais (GORGULHO; LIPI; 

MARCHIONI, 2011). 

De acordo com Moreira Júnior et al. (2015), o Restaurante Universitário, de 

maneira geral, tem também como uma de suas características, ampliar as relações 

sociais e possibilitar um maior contato entre os alunos em um período fora da sala de 

aula, além de diminuir o índice de evasão, problema muito frequente nas 

universidades públicas, tornando por vezes o local de maior constância dos 

estudantes ao longo dos seus dias.  

 No que se refere à presença de alergia ou intolerância alimentar, nesse estudo, 

encontraram-se que 5,33% dos alunos possuem alergia a trigo, aveia, cevada e/ou 

centeio; 3,33% a leite e/ou derivados; e 3,33% a peixes e frutos do mar. De acordo 

com Leftwich et al. (2011), para pessoas alérgicas, comer fora de casa é um desafio, 

pois surge a necessidade de adaptação do cardápio no restaurante, e o conhecimento 

adequado por parte dos colaboradores e gestores para tornar a alimentação segura 

para essas pessoas.  
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Segundo Lee e XU (2015), esses indivíduos podem sentir-se inseguros e 

estressados durante as refeições realizadas fora de casa, principalmente em viagens 

ou em restaurantes que não estão familiarizados com o problema. Pode-se inferir que 

há possibilidade de haver estudantes, não usuários do Restaurante Universitário, com 

algum tipo de alergia ou intolerância alimentar e que não escolhem o estabelecimento 

para realizar suas refeições exatamente por isso. 

 Um outro fator encontrado dentre os frequentadores do Restaurante 

Universitário avaliado no presente estudo, foi que 82,67% relataram não possuir 

nenhum estilo definido de alimentação, enquanto que 6,67% (n=10) consideraram sua 

alimentação fitness; 3,33% (n=5) macrobiótica; e 2,67% (n=4) low carb. Declararam-

se ovolactovegetarianos 3,33% (n=5); vegetarianos restritos 2,00% (n=3); e 

lactovegetarianos 1,33% (n=2). 

Um estudo conduzido por Pereira (2015), na Universidade do Minho, em Braga, 

no qual participaram 405 estudantes universitários, foi identificado que a maioria dos 

estudantes (87,2%) não faziam dieta, enquanto 12,8% fazem. E as razões 

relacionadas foram: 19,2% a fazem por motivos de saúde/doença, 69,2% devido à 

preocupação com o peso e 11,6% mencionaram fazer dieta por outras razões. Como 

se pode verificar nos resultados desta investigação, a maioria dos participantes que 

relataram fazer dieta classificaram como razões a preocupação com a saúde e o peso. 

Em virtude da demanda crescente de obesidade e sobrepeso, grande parte das 

pessoas tem buscado o emagrecimento, a prevenção de doenças, a manutenção da 

saúde, a longevidade e a qualidade de vida por meio da alimentação saudável. O 

nutricionista destaca-se nesse contexto, sendo o principal responsável na orientação 

nutricional individual e nas políticas de atenção básica de saúde, referentes à 

alimentação da coletividade (JOB; SOARES, 2019). 

No que se refere à frequência de utilização do Restaurante Universitário pelos 

participantes da pesquisa,19,30% frequentam diariamente, 24,70% duas vezes por 

semana, e 45,30% de três a quatro vezes por semana. Do total, 86,70% utilizam o 

restaurante para realizar o almoço e 7,30% o jantar. Pode-se observar que entre os 

alunos que consomem a refeição diariamente ou de 3 a 4 vezes por semana, 45,30% 

o fazem devido à localização do refeitório.  

Sobre o baixo quantitativo de estudantes que utiliza o estabelecimento no 

jantar, sugere-se como motivo o horário em que chegam para as atividades noturnas, 
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não havendo tempo de realizar essa refeição, podendo ser também pelo preço da 

refeição ou preferência em não se alimentar na cantina. 

Um estudo realizado em 2013, conduzido por Moreira Júnior et al. (2015), na 

Universidade Federal de Santa Catarina, observou-se resultados diferentes em 

relação à frequência no estabelecimento, em que 47,0% dos usuários almoçavam, 

pelo menos cinco dias na semana; 31,0% de três a quatro vezes por semana; 11,00% 

duas vezes por semana; e 9,0% uma vez por semana.  

No estudo realizado na Universidade Federal Rural de Pernambuco, a 

frequência com que os estudantes faziam suas refeições era 79,6% diariamente, 

15,5% semanalmente e 4,90% mensalmente (OLIVEIRA, 2018). Isso demonstra a 

importância do Restaurante Universitário na alimentação cotidiana dos discentes, 

apresentando o estabelecimento como um local de manutenção constante da 

alimentação na universidade 

Vale ressaltar que o Restaurante Universitário das Universidades Federais se 

destaca como uma das mais importantes ferramentas para a permanência dos 

estudantes nos campi, visto que 32,21% declaram utilizar o estabelecimento, sendo 

que os estudantes na faixa sem renda familiar (41,00%) e até meio salário mínimo 

(38,96%) são os mais beneficiados (ASSOCIAÇÃO NACIONAL DOS DIRIGENTES 

DAS INSTITUIÇÕES FEDERAIS DE ENSINO SUPERIOR, 2016; CARDOSO, 2018). 

Com relação ao motivo de frequentar o Restaurante Universitário em Uberaba-

MG, os usuários afirmaram que as principais causas são localização do 

estabelecimento (70,70%) e preço da refeição (34,00%). Considerando a grande 

importância social, econômica e acadêmica do Restaurante Universitário para seus 

usuários, pode-se afirmar que a localização do estabelecimento é um ponto positivo, 

o que contribui para a manutenção do discente na universidade. 

Os Restaurantes Universitários normalmente estão localizados dentro do 

campus universitário e parte do valor das refeições são subsidiados pela universidade, 

auxiliando os alunos em situação de vulnerabilidade socioeconômica, podendo 

também serem abertos ao público externo e constituírem uma alternativa de refeição 

à comunidade a preços acessíveis (ARAÚJO et al., 2017). 

No estudo realizado na Universidade Federal de Santa Maria, Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná e Universidade Federal de Santa Catarina, o preço foi 

o fator mais atraente para frequentar o Restaurante Universitário, para 85,60%, 

40,25% e 40,40% dos universitários, respectivamente. Com relação ao preço das 



47 
 

refeições, vale ressaltar que a demanda aos restaurantes não está fortemente 

influenciada por uma redução ou aumento, uma vez que para parte da demanda, já 

existe um subsídio do pagamento (MOREIRA JÚNIOR et al., 2015). 

Muitos hábitos alimentares adquiridos por estudantes durante os anos cursados 

na universidade continuam na idade adulta, por isso é importante a procura de 

programas que ofereçam educação alimentar e nutricional, e promoção de saúde para 

os universitários (MATIAS E FIORE, 2010; DOMINGUES et al., 2019). 

Um fato importante observado por Tanton et al., (2015) é que alunos que não 

residiam na mesma casa dos pais, no geral, consumiram menos frutas e hortaliças, 

em relação àqueles que moravam com a família. Papadaki et al., (2007) também 

afirmaram que morar com os pais pode inspirar positivamente a ingestão de alimentos, 

e constataram que o acesso a frutas e vegetais no ambiente domiciliar aumenta a 

preferência por esses alimentos.  

Um estudo feito em uma Universidade Grega sugere que se afastar da casa da 

família e assumir a responsabilidade pela compra e preparação de alimentos pela 

primeira vez, afeta os hábitos alimentares (PAPADAKI et al., 2007). Ansari et al., 

(2012), pressupõem que os estudantes que moram com os pais provavelmente não 

precisam arcar com o gasto da comida e, portanto, não sofrem limitações financeiras 

a esse respeito.  

 Sobre a satisfação dos cardápios servidos no Restaurante Universitário em 

Uberaba-MG, observou-se que a temperatura dos alimentos (69,33%) e a 

apresentação das preparações (42,67%) foram os índices de maior satisfação, assim 

como relatado nos estudos conduzidos por Moreira Júnior et al. (2015), e Gardin & 

Cruvinel (2014), os quais verificaram 75,66% de satisfação em relação a temperatura 

e 53,20% de satisfação quanto a apresentação visual dos alimentos, respectivamente. 

 Segundo Ghetti et al., (2011), a pesquisa de satisfação é uma ferramenta 

essencial para o planejamento de ações que buscam a excelência do atendimento e 

a redução do custo. A avaliação da satisfação não envolve apenas a qualidade do 

alimento em si, mas atendimento, preparações, ambiente e valor da refeição. Devido 

às dificuldades de algumas pessoas em exporem sua opinião, avaliar o grau de 

satisfação dos consumidores torna-se uma tarefa difícil de ser mensurada. Os clientes 

constituem-se peças fundamentais neste contexto, avaliar as reações de clientes não 

é fácil, uma vez que muitos não se manifestam explicitamente (GARDIN; CRUVINEL, 

2014; FEIL et al., 2015). 
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Pikelaizen e Spinelli (2013) observaram em seu estudo que a apresentação 

visual interfere na escolha dos alimentos. A sobra alimentar e a aceitação dos 

alimentos estão diretamente relacionadas com esse indicador. O primeiro contato do 

consumidor com um produto, na maioria das vezes, é com a apresentação visual, 

onde se percebe a cor e a aparência dos alimentos dispostos na pista de distribuição. 

Todo produto possui uma aparência e uma cor característica que são associadas às 

reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição (FERREIRA et al., 2000; 

SEGALLA et al., 2015).  

No presente estudo, os alunos mostraram-se parcialmente satisfeitos com 

relação a variedade das preparações (68,00%), sabor e tempero dos pratos (66,67%) 

e apresentação das refeições (52,67%). Tais resultados se assemelham com uma 

pesquisa realizada num Restaurante Universitário na Universidade Tecnológica 

Federal do Paraná, Campus Londrina, no qual a maioria dos clientes estavam 

parcialmente satisfeitos com o serviço do restaurante, atribuindo conceitos "bom" e 

"regular" para os indicadores pontualidade no atendimento, limpeza geral do ambiente 

físico, apresentação visual cardápio e organização do caixa financeiro. Quanto aos 

indicadores variedade (71,7%), sabor/tempero (81,9%) e apresentação (77,6%), os 

usuários estavam parcialmente satisfeitos com relação ao cardápio (GARDIN; 

CRUVINEL, 2014).  

Em outra pesquisa realizada com 718 estudantes da Universidade Federal de 

Sergipe, verificou-se que houve um elevado índice de insatisfação com relação ao 

sabor e tempero dos pratos (44,81%) (MOREIRA JÚNIOR et al., 2015). No 

Restaurante Universitário da Universidade Federal de Pernambuco, esse mesmo 

índice foi de 48,00% (ALVES; SALCEDO, 2014). Nesses dois casos os valores foram 

inferiores ao presente estudo. 

  No presente estudo, 22,67% dos estudantes relataram insatisfação com 

relação ao tamanho da porção servida de carne, relatando que a porção poderia ser 

em maior quantidade. Este valor foi tão significativo e semelhante ao estudo feito na 

Universidade Federal de Santa Maria, indicando que 28,62% dos entrevistados 

também se mostraram insatisfeitos com o tamanho da porção da carne servida 

(MOREIRA JÚNIOR et al., 2015).  

Uma pesquisa de satisfação realizada por Cardoso (2014), em um Restaurante 

Universitário da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, relacionou a insatisfação 

em relação a porção da carne por serem servidas por funcionários do restaurante, não 
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permitindo que o usuário coloque a quantidade desejada. Geralmente o prato principal 

representa de 50 a 80% do custo com gêneros da refeição, por isso possuem porções 

padronizadas em contrato.  

No Edital de Licitação do Restaurante Universitário da UFTM, a porção média 

de carne equivale de 130 a 160 gramas, podendo chegar até 250 gramas no caso de 

frango com osso. Esses valores são referentes ao peso cru da opção proteica 

(podendo ser acrescido molho, legumes ou purê desde que mantida a gramagem da 

porção de carne, por pessoa), e não o peso pronto para consumo (UNIVERSIDADE 

FEDERAL DO TRIANGULO MINEIRO, 2018). 

Conforme mencionado anteriormente o porcionamento da carne (prato 

principal) é estabelecido no contrato entre a concessionária e a empresa contratante, 

que é de aproximadamente de 100-120 gramas do alimento pronto para o consumo, 

visto que essa quantidade atende as necessidades nutricionais diárias para a refeição 

desses usuários. Alguns dos motivos desse porcionamento está relacionado com o 

custo da carne, excesso no consumo de proteína e desperdício dos alimentos 

(UNIVERSIDADE FEDERAL DO TRIANGULO MINEIRO, 2018). 

No mural de notícias localizado no Restaurante Universitário da UFTM, está 

fixado o cardápio semanal, as informações importantes do contrato (composição do 

cardápio, com as opções self-service e opções porcionadas) e a gramagem das 

carnes cruas. Questiona-se os universitários tem conhecimento dessas informações 

nutricionais, se entendem a informação do que é peso cru e pronto da porção das 

carnes, se tem interesse em conhecer o edital de licitação ou o contrato da 

concessionária. 

Antes de atender as sugestões de melhorias do cardápio que foram propostas 

pelos usuários do restaurante, primeiramente, é necessário medidas educativas para 

conscientização dos estudantes quanto ao contrato estabelecido entre a 

concessionária e a empresa contratante, apresentando assim, as medidas que são 

cabíveis e possíveis de serem adotadas para a melhoria dos serviços prestados.  

Nesse contexto, com base nos resultados encontrados na pesquisa e 

sugestões propostas por 43,33% do total de usuários entrevistados do Restaurante 

Universitário, serão indicadas sugestões de melhoria no cardápio, como opções de 

molhos para tempero, como por exemplo, molho de ervas e substituição de óleo 

composto por azeite; verificação da possibilidade de trocar o refresco por polpa da 
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fruta da estação, ou pelo menos alternar a oferta, e oferecer pelo menos uma vez na 

semana um prato de opção vegana, sopas, e pratos típicos da estação.  

O cardápio oferecido no Restaurante Universitário da UFTM tem um padrão 

estabelecido em contrato, sendo assim qualquer alteração, pode acarretar aumento 

dos custos e do preço da refeição. Portanto, todas as modificações que a contratada 

realizar deve constar no Edital de Licitação. Para que as sugestões feitas pelos 

usuários do Restaurante Universitário sejam colocadas em prática, é necessária 

análise da Comissão Fiscalizadora do Restaurante Universitário, avaliando a 

viabilidade e disponibilidade de recursos.  

Quanto ao quesito variedade da alimentação, deve-se evitar a repetitividade de 

alimentos no cardápio. No momento atual, a nutricionista do Restaurante Universitário 

da UFTM adotou a medida de repetir o cardápio a cada 60 dias de distribuição. De 

acordo com Abreu et al., (2019) a programação do cardápio deverá ser de preferência 

mensal, com o objetivo de facilitar a distribuição das preparações, balancear os custos 

e evitar a monotonia. 

O uso crescente de materiais educativos como recursos na educação em saúde 

tem assumido um papel importante no processo de ensino-aprendizagem (MOREIRA 

et al., 2003; OLIVEIRA et al., 2007; TORRES et al., 2009). Assim, após esse estudo, 

observou-se a necessidade de orientar os usuários que frequentam o Restaurante 

Universitário da UFTM.  

Desta forma, de acordo com os resultados encontrados na pesquisa, propõe-

se distribuir cinco papéis bandeja de caráter informativo, ilustrativo e interativo 

composto por orientações nutricionais, dentre eles, o guia alimentar, frutas da época, 

restrições alimentares, prato ideal de consumo, e quantidade ideal de proteína por 

refeição, os modelos encontram-se no Apêndice C. Espera-se informar e orientar esse 

público com informações adequadas, corretas e consistentes sobre alimentos e 

alimentação saudável.  

Para as propostas de intervenção dos papéis bandeja, primeiramente, deve-se 

apresentar as orientações para os gestores da empresa terceirizada e solicitar a 

autorização para utilização desses papéis bandeja no Restaurante Universitário. Após 

essa autorização, serão adotados os procedimentos necessários para solicitar a 

impressão desse material, avaliando a viabilidade de utilizar a Gráfica da UFTM para 

realização desse serviço. 
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A proposta inicial será de 01 (uma) semana de intervenção para avaliar a 

repercussão, considerando uma média de 230 refeições diárias (almoço e jantar) 

durante cinco dias letivos. O valor necessário será de 1.150 impressões. Com isso 

espera-se atingir grande parte dos usuários deste estabelecimento. 

Além das orientações via papel bandeja, pensou-se também como uma 

segunda opção, em divulgar as informações alimentares e nutricionais por meio de 

etiquetas usando a tecnologia NFC (Near Field Communication). Essa tecnologia tem 

o objetivo de atingir maior número de visualizadores das orientações nutricionais e foi 

pensada como uma prática sustentável para economizar recursos de impressão de 

material e desperdícios.  

A configuração da etiqueta de NFC é realizada por meio de um aplicativo 

gratuito disponível no Play Store e chamado NFC Tools. Após essa configuração a 

etiqueta já está pronta para ser utilizada. Para a transmissão das informações é 

preciso que a função NFC do celular que vai receber a informação, no caso o usuário 

do Restaurante Universitário, esteja ligada. Ao encostar a etiqueta NFC na parte de 

trás do celular, a informação é transmitida em segundos para o celular.  

Pensou-se em colocar essa etiqueta em um banner e divulgar para esse 

público, presume-se que isso despertará a curiosidade e o interesse de conhecer a 

tecnologia e o aprendizado das informações que serão transmitidas. Essas 

orientações alimentares e nutricionais estarão disponíveis nos celulares dos alunos, e 

eles poderão interagir com as imagens por meio do próprio celular. Pode-se também 

utilizar essa tecnologia para divulgação e atualização do cardápio, e demonstração 

das informações nutricionais das refeições servidas. 
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7 CONCLUSÃO 

 

Com o presente estudo pode-se concluir que a maioria dos discentes situam-

se na faixa etária de 18 a 25 anos e não apresentavam problemas de saúde, estilos 

alimentares definidos, e alergias e/ou intolerâncias alimentares. Quanto ao consumo 

das principais refeições, grande parte dos discentes utilizam o Restaurante 

Universitário no almoço, sendo o principal motivo dessa frequência a localização. 

Ao considerar os hábitos alimentares dos universitários no Restaurante 

Universitário pode-se perceber que no geral, encontram-se adequados, visto que a 

maioria ingere com frequência cereais, leguminosas, carnes, hortaliças folhosas e não 

folhosas, o que demonstra escolhas de acordo com as orientações do Guia Alimentar 

para a População Brasileira. 

Com base nesses dados coletados, quanto ao cardápio identificou-se que a 

temperatura da refeição e apresentação do cardápio foram avaliados como 

satisfatórios; a variedade e sabor/tempero dos alimentos como parcialmente 

satisfatórios, e o item que merece destaque por ter maior percentual de avaliação 

insatisfatória foi a quantidade dos alimentos porcionados, principalmente com relação 

a carne servida. 

Com o objetivo de conscientizar os usuários sobre a alimentação saudável e 

disponibilizar informações alimentares e nutricionais e com vistas a manutenção e 

melhoria da saúde, foram elaborados modelos de papéis bandeja com os principais 

resultados encontrados, entre eles, o guia alimentar para a população brasileira, 

alimentos da estação, prato saudável e completo, tipos de vegetarianos e consumo 

de proteínas.  Ressalta-se também a importante conscientização dos usuários quanto 

ao contrato estabelecido entre a concessionária e a empresa contratante, 

apresentando assim, as medidas que são cabíveis e possíveis de serem adotadas 

para a melhoria dos serviços prestados.  

Espera-se, assim, que esta pesquisa contribua para o desenvolvimento de 

novos estudos e para reflexões nas universidades, e reforce a importância do 

Restaurante Universitário no âmbito acadêmico como promotor de práticas 

alimentares saudáveis e de oferta de refeições balanceadas do ponto de vista 

nutricional.  
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APÊNDICES 

 
APÊNDICE A – TERMO DE ESCLARECIMENTO E TERMO DE CONSENTIMENTO 

LIVRE E ESCLARECIDO 
 
 

TERMO DE ESCLARECIMENTO 

Convidamos você a participar da pesquisa: "Diagnóstico e análise de hábitos 
alimentares dos usuários do Restaurante Universitário (RU) da Universidade Federal 
do Triângulo Mineiro".  

O objetivo desta pesquisa é levantar dados sobre hábitos alimentares, grau de 
satisfação dos usuários do RU e levantamento de novas demandas alimentares. Sua 
participação é importante, pois é a partir de estudos como esse que se pode melhorar 
a qualidade do serviço oferecido. 

Caso você aceite participar desta pesquisa será necessário responder ao 
questionário sobre características sociodemográficas e dados alimentares; além do 
grau de satisfação com os serviços prestados pelo RU; bem como apresentação de 
restrições alimentares, caso essas existam. O risco desta pesquisa é a perda de 
confidencialidade (identificação de dados pessoais) e para minimizar o risco, a 
identificação será realizada através de códigos (números). 

A previsão de benefícios diretos para alguns indivíduos é a melhoria dos 
serviços prestados pelo RU, uma vez que a partir dos resultados dos dados levantados 
serão propostas algumas sugestões de alteração no cardápio a fim de atender 
restrições alimentares diagnosticadas. Acreditamos que, indiretamente os resultados 
obtidos neste estudo poderão auxiliar em um aumento no grau de satisfação do 
usuário. 

Você poderá obter quaisquer informações relacionadas a sua participação 
nesta pesquisa, a qualquer momento que desejar, por meio dos pesquisadores do 
estudo. Sua participação é voluntária, e em decorrência dela você não receberá 
qualquer valor em dinheiro. Você não terá nenhum gasto por participar nesse estudo, 
pois qualquer gasto que você tenha por causa dessa pesquisa lhe será ressarcido. 
Você poderá não participar do estudo, ou se retirar a qualquer momento, sem que 
haja qualquer constrangimento junto aos pesquisadores, ou prejuízo quanto ao seu 
atendimento no restaurante universitário, bastando você dizer ao pesquisador que lhe 
entregou este documento. Você tem direito a requerer indenização diante de 
eventuais danos que você sofra em decorrência dessa pesquisa. 
 
Contato dos pesquisadores: 
 
Pesquisadores:  
Nome: Emiliane Andrade Araújo Naves. 
E-mail: emilianeandrade@yahoo.com.br 
Telefone: 034 98431-9229  

 
 
 
 

 
 
Nome: Patrícia Maria Vieira. 
E-mail: patricia.vieira@uftm.edu.br 
Telefone: 034 98871-0492 
 
Nome: Simone Abadia Aparecida da 
Costa. 
E-mail: simone_acosta@hotmail.com 
Telefone: 034 99978-1809 

Em caso de dúvida em relação a esse documento, favor entrar em contato com o Comitê de Ética em 

Pesquisa da Universidade Federal do Triângulo Mineiro, pelo telefone (34) 3700-6803, ou no endereço 
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Rua Conde Prados, 191, Bairro Nossa Senhora da Abadia – Uberaba – MG – de segunda a sexta-

feira, das 08:00 às 11:30 e das 13:00 às 17:30.  

  

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE, APÓS ESCLARECIMENTO 

TÍTULO DA PESQUISA: Diagnóstico e análise de hábitos alimentares dos 
usuários do Restaurante Universitário (RU) da Universidade Federal do 
Triângulo Mineiro 
 
 

Eu, _____________________________________________________, li 

e/ou ouvi o esclarecimento acima e compreendi para que serve o estudo e a 

quais procedimentos serei submetido. A explicação que recebi esclarece os 

riscos e benefícios do estudo. Eu entendi que sou livre para interromper minha 

participação a qualquer momento, sem justificar minha decisão. Sei que meu 

nome não será divulgado, que não terei despesas e não receberei dinheiro para 

participar do estudo. Concordo em participar do estudo. Receberei uma via 

assinada deste documento. 

 

Uberaba,............./ ................../................ 

 ____________________________________ 
      Assinatura do participante                     

 

_______________________________                     ______________________________ 

Assinatura do pesquisador responsável                       Assinatura do pesquisador assistente 

Nome: Emiliane Andrade Araújo Naves 

email: emilianeandrade@yahoo.com.br 
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APÊNDICE B - QUESTIONÁRIO DE AVALIAÇÃO DOS HÁBITOS 

ALIMENTARES E GRAU DE SATISFAÇÃO EM RELAÇÃO AO CARDÁPIO DE 

USUÁRIOS 

 
        Nome:                                                                                                                           Telefone/ e-mail:     _____________ 

1.      Assinale o seu sexo correspondente: 

o Feminino 

o Masculino 

o Outro: _______________ 

 

2. Assinale sua a faixa etária correspondente: 

o 18 a 25 anos 

o 25 a 35 anos 

o 35 a 45 anos 

o Acima de 45 anos  

 

3. Assinale sua função desempenhada na instituição: 

o Estudante (graduação e pós) 

o Técnico administrativo ou técnico de laboratório  

o Docente (substituto, efetivo ou visitante)  

o Outro:_________________ 

 

4. Você possui alguma intolerância ou alergia alimentar? 

o Não 

o Leite e/ou derivados 

o Proteínas do leite 

o Ovos 

o Peixes e/ou frutos do mar 

o Amendoim e/ou castanhas 

o Soja e/ou milho 

o Trigo, aveia, cevada e/ou centeio 

o Outros: ________________  

 

5. Você possui algum estilo de alimentação? 

o Não 

o Macrobiótica (alimentos naturais com pouco ou 

nenhum processamento)  

o Fitness (perda de peso ou ganho de massa magra) 

o Low carb (redução de carboidratos) 

o Veganismo (não consomem nada de origem animal; a 

alimentação, vestuário, ou qualquer outro tipo de 

atividade que envolva sofrimento animal é excluída)  

o Vegetariano restrito (não consomem nenhum tipo de 

carne, laticínios ou ovos).  

o Ovolactovegetariano (não consomem nenhum tipo de 

carne e consomem laticínios e ovos)  

o Lactovegetariano (não consome carnes e ovos, e 

consomem laticínios)  

o Outro: _________________ 

6. Você possui alguma das doenças das relacionadas abaixo: 

o Obesidade 

o Diabetes 

o Hipertensão 

o Dislipidemias 

o Doenças cardiovasculares 

o Outro: __________________ 

7.  O cardápio ofertado pelo Restaurante Universitário atende suas 

restrições alimentares (doenças, alergias, intolerâncias)? Apenas 

para quem respondeu sim para as questões n. 04 a 06: 

o Sim totalmente – especificar: 

__________________________ 

o Sim parcialmente – especificar: 

__________________________ 

o Não – especificar: __________________________ 

 

            8. Onde você realiza a refeição almoço? 

o Residência 

o Restaurante comercial 

o Restaurante Universitário 

o Marmitex  

o Outros: ___________________ 

 

9.   Onde você realiza a refeição jantar? 

o Residência 

o Restaurante comercial 

o Restaurante Universitário 

o Marmitex  

o Outros: ___________________ 

 

10. Qual turno você frequenta o RU? 

o Almoço 

o Jantar 

o Almoço e jantar 

o Não frequento 

     

11. Frequência de utilização do refeitório: 

o Diariamente 

o 3 ou 4 vezes por semana 

o 2 vezes por semana 

o 1 vez por semana 

o Eventualmente: _______________ 

 

12. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de cereais 

(arroz, milho, trigo e aveia) no Restaurante Universitário? 

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana 

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 
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o Outra: _________________ 

 

 

 

13. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de 

leguminosas (feijão, de qualquer tipo ou cor, soja, grão de bico, 

lentilha e ervilha) no Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na   semana 

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 

o Outra: _________________ 

 

14. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de carnes 

(gado, porco e aves) no Restaurante Universitário? 

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana 

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 

o Outra: _________________ 

 

15. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de peixes no 

Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o Eventualmente 

o Outra: _____________________ 

 

16. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de ovos (fritos, 

cozidos e omelete) no Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o Eventualmente 

o  1 refeição na semana 

o  2-3 refeições na semana 

o  4-6 refeições na semana 

o  Outra: _____________________ 

 

17. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de hortaliças 

folhosas (Alface, chicória, agrião, rúcula, almeirão, couve) no 

Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana 

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 

o Outra: _____________________ 

 

 

18. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de hortaliças não 

folhosas (cenoura, batata, berinjela, beterraba, tomate, vagem) no 

Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana  

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 

o Outra: _____________________ 

 

19. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de frutas no 

Restaurante Universitário?  

o Não consumo 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana 

o 4-6 refeições na semana 

o Outra: _____________________ 

 

     20. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de doces no 

Restaurante Universitário? 

o   Não consumo 

o  1 refeição na semana 

o   2 -3 refeições na semana 

o   Outra: _____________________ 

 

21. Qual é, em média, a sua frequência de consumo de 

refresco no Restaurante Universitário? 

o Não consumo 

o Eventualmente 

o 1 refeição na semana 

o 2-3 refeições na semana 

o 4-6 refeições na semana 

o 7-10 refeições na semana 

o Outra: _____________________ 

 

22. Satisfação quanto à variedade de alimentos do 

cardápio: 

o Totalmente satisfeito 

o Parcialmente satisfeito 

o Totalmente insatisfeito 

o Não sei opinar 

        Comentário:   ___________________ 

 

23.  Satisfação quanto à apresentação (visual) do cardápio: 

o Totalmente satisfeito 

o Parcialmente satisfeito 

o Totalmente insatisfeito 

o Não sei opinar 

Comentário:  __________________ 

 

24. Satisfação quanto ao sabor e tempero das refeições: 

o Totalmente satisfeito 

o Parcialmente satisfeito 

o Totalmente insatisfeito 

o Não sei opinar 

Comentário:  ________________ 

25. Satisfação quanto à quantidade de alimentos servida: 

o Totalmente satisfeito 
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o Parcialmente satisfeito 

o Totalmente insatisfeito 

o Não sei opinar 

Comentário:  ___________________ 

 

26. Satisfação quanto à temperatura da refeição: 

o   Totalmente satisfeito 

o   Parcialmente satisfeito 

o   Totalmente insatisfeito 

o   Não sei opinar 

                      Comentário:  _________________ 

 

27. Motivo principal de se utilizar o   Restaurante Universitário: 

o Preço da refeição 

o Qualidade da refeição 

o Localização do restaurante 

o Outro: _______________ 

 

28. Há alguma sugestão que você gostaria de fazer sobre o cardápio do 

Restaurante Universitário? Por favor, diga-nos de que se trata. 

   Comentário: ______________________ 
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APÊNDICE C – PAPÉIS BANDEJA 
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ANEXOS 

 
ANEXO A – PARECER DO COMITÊ DE ÉTICA EM PESQUISA COM SERES 

HUMANOS  
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ANEXO B – PARECER DO COMITÊ DE ÉTICA EM PESQUISA COM SERES 

HUMANOS  
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