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Resumo: O tema da restauragdo universitaria como um todo, ou
seja, incluindo ndo somente os alimentos distribuidos para a comu-
nidade, mas também o contexto no qual se desenvolve o ato de se
alimentar, desenvolve um papel as vezes negligenciado, mas que,
pela sua natureza, possui um potencial determinante para alcangar
os objetivos das IES. Isso porque o conforto socioeconémico que um
Restaurante Universitario pode ofertar, junto com as condi¢des de
conforto ambiental e os valores nutricionais dos alimentos forneci-
dos, é determinante para definir a aptiddo da IES no qual é inserido
e também o potencial de ensino/aprendizagem/servigos do contibio
entre professores, estudantes e funcionarios da Instituico. E com
essa justificativa que se da o presente artigo onde sao reportados os
dados da pesquisa realizada sobre o RU/UEFS e também um estudo
inicial de como maximizar o potencial citado acima.

Palavras-Chaves: restaurante universitirio; UEFS; metodologia do traba-

Abstract: University dining services go beyond mere food distribu-
tion, encompassing the broader dining experience and playing a cru-
cial yet often overlooked role in achieving the objectives of Higher
Education Institutions (HEIs). The socioeconomic support provided
by a University Restaurant (UR), along with environmental condi-
tions and the nutritional quality of meals, significantly influences in-
stitutional suitability and the teaching-learning-service potential
among faculty, students, and staff. This study presents research find-
ings on the UR at the State University of Feira de Santana and ex-
plores strategies to maximize its impact.
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1.Introdugao

O ambiente dos restaurantes universitarios desempenha um papel fundamental na ex-
periéncia académica dos estudantes, fornecendo ndo apenas refeicbes, mas também um
espago de convivio e descanso [3-6]. No entanto, em institui¢des como a Universidade
Estadual de Feira de Santana (UEFS), desafios significativos surgem quando se trata da
eficiéncia operacional e da qualidade dos servigos oferecidos por esses locais.

Como sabemos, a qualidade de uma refeicdo ndo diz respeito apenas a comida ofere-
cida; essa qualidade também esta intimamente relacionada com o local no qual estamos
inseridos ao realizar essa refeicdo. Pardmetros como barulho, fila, servico, assentos e cli-
matizagdo sdo de extrema importancia ao decidirmos em qual estabelecimento parar para
almogar pois, como bem diz Rosso (2015, p. 450.),

[...] Uma refei¢io adequada apenas em quantidade e qualidade nutri-
cional, desconsiderando os aspectos sensoriais, geralmente, nao des-
perta nas pessoas interesse em consumi—la‘, uma vez que o individuo
ingere alimentos e nao nutrientes.

A esse respeito, o Restaurante Universitdrio (RU) da UEFS enfrenta uma série de
problemas complexos, que vao desde as filas extensas até questoes relacionadas a quali-
dade da alimentacdo, barulho excessivo e tempo de espera inadequado devido ao fluxo
lento. Esses desafios ndo apenas impactam na satisfacdo dos usuarios, mas também afetam

a experiéncia global dos estudantes e servidores que dependem desse espa¢o para suas
refeicGes didrias.
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H& também fatores cruciais relacionados a interagdo entre os individuos e o ambiente,
com foco especifico em &reas que impactam a vida didria e a saide [4-5]. Dentre esses,
destaca-se a contribuicdo caldrica, equilibrio nutricional e exigéncias corporais didrias que
examinam a relacdo entre a ingestdo caldrica, a qualidade nutricional das refeicoes e as
necessidades especificas do corpo. A Organizacdo Mundial da Satide (OMS) estabelece que
um individuo adulto sauddvel deve consumir entre 2.000 a 2.400 calorias didrias [1].

Esses parametros sensiveis visam assegurar que as opg¢oes alimentares oferecidas aten-
dem adequadamente aos requisitos nutricionais dos usuéarios, promovendo um equilibrio
saudavel entre a alimentacéo e as demandas do organismo, pois, uma alimentacao saudével
ajuda a proteger contra a ma nutricdo em todas as suas formas, bem como contra as
doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), entre elas diabetes, doengas cardiovasculares,
AVC e cancer. Outro aspecto relevante é a Sonoléncia pds-prandial e tempo para volta as
atividades académicas. Qual o tempo necessario para que os individuos voltem as suas
atividades académicas normais pos refeicao? Este parametro avalia o impacto na disposicao
dos usuarios apods as refeicoes.

Diante desse contexto, é necessario empregar métodos cientificos abrangentes e multi-
disciplinares para avaliar de maneira precisa e holistica os problemas enfrentados pelo
Restaurante Universitario da UEFS. Este estudo busca explorar uma variedade de abor-
dagens cientificas, desde observacoes diretas e medicoes até andlises qualitativas, com o
objetivo de identificar as causas fundamentais desses problemas e propor solugdes concretas
e vidveis para aprimorar a eficiéncia e a qualidade dos servigos oferecidos por esse impor-
tante espaco dentro da Universidade. Nesse sentido, o trabalho continuado dos autores do
presente trabalho visa alcancar os seguintes objetivos especificos:

1. Definicdo de pardmetros relevantes para o objetivo principal

2. Coleta de informagdes

3. Analise e sistematizacdo dos dados

4. Proposta com base na extrapolacdo dos modelos matemaéticos obtidos

O artigo, que é um dos produtos académicos do componente curricular FIS170 - ME-
TODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO do curso de graduacio em Fisica, enqua-
drado na area da Sociofisica, prossegue oferecendo inicialmente a se¢do sobre a identifica-
¢ao dos Parametros Comunitarios Sensiveis para seguir com as se¢oes Metodologia e Re-
sultados. Logo em seguida encontram-se as se¢des destinadas as observagoes dos pesquisa-
dores envolvidos e as Conclusoes. O artigo termina com a Bibliografia consultada durante
a pesquisa.

2. Parametros comunitarios sensiveis

O primeiro objetivo descrito na introdugao é concretizado com a identificacdo dos Pa-
rametros Comunitarios Sensiveis elencados a seguir:
Contribuigao caldrica e equilibrio nutricional versus exigéncias corporais.
2. Sonoléncia pos-prandial e tempo para a volta as atividades académicas.
3.  Fatores psicossomaticos emergentes correlatos as condi¢des determinadas pelo bino-
mio humano-ambiente.

—_

3. Metodologia

Para avaliar a eficiéncia do servico do RU foram empregados diversos métodos cienti-
ficos:

J Observacdo direta e medicao do tempo de espera: pesquisadores designados ob-

servaram a situagdo das filas e cronometraram o tempo que os estudantes levam
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desde a chegada na entrada do Restaurante até quando sao servidos e se acomodam
nas mesas, identificando assim gargalos no fluxo dos comensais.

. Pesquisas de satisfacdo: os usuarios foram questionados com a finalidade de avaliar
o nivel de satisfagdo em relagao a qualidade da comida, tempo de espera, aconchego
sonoro e ao ambiente como um todo. Por meio de conversas informais com colegas
e, mais em geral, com os comensais do Restaurante Universitario, foi possivel detec-
tar o nivel de satisfagdo com o servico prestado bem como as dificuldades e a relativa
escala de prioridade das solugdes a serem implementadas no que diz respeito aos
Parametros Comunitérios Sensiveis.

. Analise da qualidade da comida: o aspecto nutricional foi avaliado por meio da
participacdo na pesquisa de estudantes com expertise na drea da nutricao. Os pontos
chaves avaliados foram

1. Balango nutricional com base na piramide alimentar

2. Satisfagdo com o sabor dos alimentos

3. Satisfagdo com a textura dos alimentos

4. Satisfagdo com a apresentagao dos alimentos e sensacao de hygiene

J Analise de ruido sonoro ambiental: por meio de aplicativo de celular foi medido o
nivel de ruido dentro do Restaurante durante diferentes periodos do dia com a fi-

nalidade de identificar os momentos de maior incdmodo e possiveis fontes de baru-
lho

. Analise de demanda por periodo do ano: a coleta continua da demanda por refei-
¢oes em diferentes periodos do ano permite prever picos de uso e ajustar a capaci-
dade de atendimento

J Benchmark: a comparacdo do desempenho do RU com padrdes estabelecidos para
servigos similares permite a identificacdo de lacunas e margens para melhoria.

4. Resultados

Os resultados obtidos até o momento, embora insuficientes quando se pensa no objetivo
final da pesquisa, j4 permitem uma anélise da situacio atual. E compreensio dos autores
que um acompanhamento continuado da situacdo do Restaurante Universitario, além de
aumentar a precisdo dos dados expostos a seguir, permitiria uma melhor atuac¢éo no sentido
de proporcionar solu¢ées dinamicas que se adaptam ao particular momento da sociedade
académica. Nesse sentido, é importante entender que a sociedade apresenta, sim, problemas
recorrentes, mas também evolui com rapidez e as solugbes implementadas sempre com
mais frequéncia se tornam rapidamente obsoletas.

Nas Tabelas 1 e 2 sdo reportados horarios e gastos com as trés principais refei¢oes do
dia que, em outras palavras, sdo aquelas oferecidas pelo RU. Em particular, na Tabela 2
os valores das refeicoes sdo divididos por tipo de auxilio concedido aos estudantes que
escolhem o servigo para se alimentar.

Nas Tabelas 3 e 4 sao reportados os tempos de espera e as temperaturas as quais sao
expostos os comensais para vencer a fila que os separa das refeigdes. As tabelas se referem
aos turnos do almoco e da janta, respectivamente.

As tabelas 5, 6 e 7 apresentam, em decibel, o nivel de barulho registrado por meio de
aplicativo de celular nos trés diferentes turnos.
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Nesse primeiro momento da pesquisa, é possivel apresentar em forma quantitativa os

dados reportados nas Tabelas de 1 a 7, deixando a andlise qualitativa para a proxima

se¢ao.

Tabela 1. Horédrio de funcionamento do Restaurante Universitiario da UEFS

Servigos Segunda a Sexta Sabados Domingo e feriados
Café da manha 06:30 - 09:00 06:30 - 09:00 07:30 — 09:00

Almoco 11:00 - 14:30 11:30 - 14:00 11:30 — 13:30

Jantar 17:30 - 19:30 17:30 - 19:00 17:30 — 19:00

Tabela 2. Valores em reais das refeicbes do Restaurante Universitario da UEFS.

Servigo Sem subsidio Subsidio parcial Subsidio total
Café da manha R$ 06,68 R$ 01,00 R$ 00,00

Almoco R$ 11,74 R$ 02,00 R$ 00,00

Jantar R$ 06,75 R$ 01,00 R$ 00,00

Tabela 3. Tempo de espera na fila do RU e temperatura média do atrio do restaurante. Os dados foram coletados no momento de

maior desconforto térmico, ou seja, se referem ao turno do almogo (Das 11:00 as 14:30, de acordo com o dia da semana).

Data Tempo Temperatura Data Tempo Temperatura
(dd/mm/aa) (min £+ 1/2 (*C+1°0C) (dd/mm/aa) (min £+ 1/2 min) (*C+£1°0C)
min)

23/11/23 27 29 14/12/23 20 31
quinta-feira quinta-feira

24/11/23 28 32 15/12/23 27 31
sexta-feira sexta-feira

27/11/23 26 30 18/12/23 26 30
segunda-feira segunda-feira

28/11/23 28 31 20/12/23 28 33

terca-feira quarta-feira

29/11/23 23 30 21/12/23 26 28
quarta-feira quinta-feira

30/11/23 26 28 01/02/24 23 30
quinta-feira quinta-feira

04/12/23 25 30 02/02/24 25 33
segunda-feira sexta-feira

05/12/23 28 31 05/02/24 23 32

terca-feira segunda-feira

06/12/23 24 30 08/04/24 48 30
quarta-feira segunda-feira

07/12/23 27 29 09/04/24 52 31
quinta-feira terca-feira
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08/12/23 19 32 10/04/24 45 31
sexta-feira quarta-feira
11/12/23 28 32 11/04/24 42 30
segunda-feira quinta-feira
12/12/23 27 30 12/04/24 38 29
terca-feira sexta-feira
13/12/23 24 32
quarta-feira

Tabela 4. Tempo de espera na fila do RU e temperatura média do dtrio do restaurante. Os dados se referem ao turno da janta (Das
17:30 as 19:30, de acordo com o dia da semana).

Data Tempo Temperatura Data Tempo Temperatura
(dd/mm/aa) (min £+ 1/2 (°C +£1°C) (dd/mm/aa) (min + 1/2 min) (*C+£1°0C)
min)

21/11/23 5 25 05/02/24 2 27
terga-feira segunda-feira

24/11/23 7 26 07/02/24 2 27
sexta-feira quarta-feira

28/11/23 7 26 09/02/24 8 28
terga-feira sexta-feira

01/12/23 6 28 14/02/24 2 26
sexta-feira quarta-feira

05/12/23 10 27 16/02/2024 7 28
terca-feira sexta-feira

08/12/23 8 27 21/02/2024 3 26
sexta-feira quarta-feira

12/12/23 8 28 23/02/2024 8 27
terca-feira sexta-feira

15/12/23 7 27 08/04/24 13 27
sexta-feira segunda-feira

19/12/23 6 28 09/04/24 16 28
terca-feira terca-feira

22/12/23 7 27 10/04/24 11 28
sexta-feira quarta-feira

01/02/24 2 26 11/04/24 13 28
quinta-feira quinta-feira

02/02/24 3 26 12/04/24 10 27
sexta-feira sexta-feira

da semana).

Data Minimo Médio Maximo
(dd/mm/aa) (dB £1 (dB £1dB) | (dB £ 1dB)
dB)
08/04/24 62.6 70.6 81.7

segunda-feira

Tabela 5. Ruidos sonoros dentro do RU. Os dados se referem ao turno do café da manha (Das 6:30 as 9:00, de acordo com o dia
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09/04/24 56.3 68.0 79.3
terca-feira

11/04/24 62.4 69.3 78.1
quinta-feira

12/04/24 57.4 69.4 83.5
sexta-feira

02/02/24 3 10 27
sexta-feira

Tabela 6. Ruidos sonoros dentro do RU. Os dados se referem ao turno do almogo (Das 11:00 as 14:30, de acordo com o dia da se-

mana).
Data Minimo Médio Maximo

(dd/mm/aa) | (dB +1dB) | (dB =+ 1dB) (dB =+ 1 dB)

29/02/24 71.2 80.7 86.5
quinta-feira

01/03/24 72.1 78.0 86.1
sexta-feira

02/03/24 72.0 78.3 84.7

sabado

03/03/24 72.3 78.1 85.3

domingo

04/03/24 71.3 78.3 84.3
segunda-feira

05/03/24 74.8 78.9 87.1
terga-feira

06/03/24 73.2 76.5 86.0
quarta-feira

07/03/24 72.2 79.2 87.2
quinta-feira

08/04/24 76.2 79.6 86.0
segunda-feira

09/04/24 74.6 78.0 85.2
terca-feira

10/04/24 75.1 78.6 85.8
quarta-feira

11/04/24 74.7 78.9 86.3
quinta-feira

12/04/24 70.5 77.8 84.8
sexta-feira

Tabela 7. Ruidos sonoros dentro do RU. Os dados se referem ao turno da janta (17:30 as 19:30, de acordo com o dia da semana).

Data Minimo Meédio Méaximo
(dd/mm/aa) (dB + 1 dB) (dB =+ 1 dB) (dB £ 1 dB)
29/02/24 71.0 77.0 85.2
quinta-feira
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01/03/24 73.2 75.5 81.8
sexta-feira

02/03/24 70.3 77.2 86.8

sabado

03/03/24 44.8 77.0 85.2

domingo

04/03/24 75.2 78.3 82.8
segunda-feira

05/03/24 69.1 74.2 86.3
terca-feira

06/03/24 70.3 75.1 83.2
quarta-feira

07/03/24 68.7 75.3 84.2
quinta-feira

08/04/24 48.9 73.1 82.1
segunda-feira

09/04/24 54.8 75.0 84.0

terga-feira

10/04/24 61.8 75.3 83.9
quarta-feira

11/04/24 73.0 77.5 85.0
quinta-feira

12/04/24 68.8 75.5 84.2
sexta-feira

5. Observacgoes dos pesquisadores

A observacgdo das rotinas didrias permitiu identificar situacoes recorrentes que atrasam
as operagoes no restaurante. O que foi evidenciado pela pesquisa é que h4 margem para o
melhoramento do fluxo sendo isso, todavia, de responsabilidade tanto dos funcionarios
quanto dos usuarios. Por exemplo, uma situagdo que ralenta a velocidade da fila esta
relacionada com o tempo que o atendente leva para aceitar o dinheiro e, principalmente,
quando for o caso, entregar o troco. A empatia com o pessoal que esta trabalhando no RU
impoe aos autores dessa pesquisa de solidarizar-se com os mesmos, sabendo que, em caso
de erros com o dinheiro, isso pode acarretar em multas ou até mesmo no afastamento do
lugar de trabalho ou demissdao. Um treinamento apropriado dos funcionarios ou a introdu-
¢ao de tecnologias como vale-alimentacao resultam no melhoramento desse aspecto. Uma
possibilidade é representada por caixas automaéaticas que aceitam também moedas. Embora
esses sistemas sejam amplamente usados dentro e fora do Brasil, deve-se destacar que,
apesar de aumentar a eficiéncia, por substituir os atendentes humanos, contribuem a agra-
var o problema da desocupagéio e a requalificacdo/recolocagiao dos trabalhadores.

Outro aspecto fundamental, inclusive bem descrito na literatura, é aquele relacionado
com a higienizacao das pessoas que circulam no Restaurante Universitario. Do ponto de
vista dos alimentos servidos, pode-se dizer que nao foram observados problemas gastro-
intestinais recorrentes dos comensais. Essa é uma prova indireta do fato que, apesar da
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logistica e dos recursos fisicos do Restaurante Universitario, a situac@o higiénica esta den-
tro de parametros aceitaveis e sob controle. Por outro lado, como bem documentado na
literatura, existe um problema educacional que se estende a mais geragbes e que envolve
também aspectos relacionados com a compreensao da importancia da higiene pessoal e da
saude publica em geral. Exemplo disso foi o comportamento irresponsavel de parte da
populagdo que, por ser imune a certos coronavirus, ndo tomou as precaugoes necessarias
contribuindo para a pandemia de 2019. No que diz respeito ao tema abordado com essa
pesquisa, foi verificado que os descuidos higiénicos se repetem também dentro do Restau-
rante onde os comensais, por serem uma parcela representativa da sociedade, apresentam
em média os mesmos comportamentos. Em particular, se a maioria dos usudrios respeita
as normas higiénicas basicas, uma minoria assume atitudes irresponsaveis que podem pre-
judicar a comunidade toda. Deve ser salientado aqui que a UEFS é muito ativa tanto no
ensino quanto na extensao e que existem dentro da comunidade servidores e estudantes
perfeitamente treinados para enfrentar situacdes como essa. Esse pessoal é plenamente
competente para corrigir comportamentos inapropriados sem constranger os interessados
que, caso contrario, por se sentirem expostos, poderiam deixar de frequentar o Restaurante
ou até abandonar a Instituicdo; sendo eles os que mais precisam de integracdo e conheci-
mentos relacionados com as normas higiénicas e de convivio. Uma ac¢do ndo pontual mas
continuada e que envolva diferentes geragoes é portanto desejavel.

A situagdo reportada no paragrafo anterior nao estd descrita somente pela falta de
higienizacdo das maos por parte dos comensais, acao prevista pela logistica do Restaurante
logo antes de se servir. O tempo de espera, principalmente quando a fila fica parada,
contribui para aumentar o nivel de estresse dos comensais que, por serem humanos, pro-
curam uma via de escape que diminua o mal estar e que, eventualmente, aumentem o nivel
de serotonina no cérebro. Na situacao descrita, movimentos das maos, quase compulsivos,
sdo os mais provaveis. Sendo assim, é facil identificar pessoas roendo unhas, tocando em
celulares obviamente ndo adequadamente higienizados, se cocando ou passando as maos
nos cabelos. Para evitar situagoes de risco higiénico é, portanto, importante reduzir o
tempo de exposicdo e de espera. Fato que poderia ser obtido também com um melhor
planejamento estratégico na preparacdo dos alimentos que evite bandejas vazias. Mais
especificamente, foi observado que a reposicdo dos alimentos nos buffets de self services é
um gargalo de alta significatividade no fluir da fila. Nesse sentido, é sugerivel o uso do
histérico de frequentagdo do Restaurante e de movimentagdo do seu armazém para, por
exemplo, treinar uma Inteligéncia Artificial que permita, cruzando as informagées com os
registros da PROGRAD sobre matriculados e disciplinas ofertadas, obter previsdes sobre
o consumo por horario de alimentos em func¢do do periodo do ano. Tendo esse auxilio que
hoje a tecnologia permite, seria mais simples prever os quilos de refeicao necessaria diari-
amente e evitar lacunas nos preenchimentos do self service.

Ainda sobre a higiene pode ser dito que embora a temperatura no interno do restaurante
possa ser mantida em valores aceitdaveis por meio de condicionadores de ar, a sensacio
térmica é de alguns graus superior. Isso é indicativo de que a umidade relativa do ar é
superior ao valor éptimo, favorecendo suor e, de forma geral, proliferacdo de bactérias. A
maior fonte de umidade do ambiente é quase certamente a cozinha, na qual a evaporagao
da 4dgua durante o cozimento de grandes quantidades de alimentos é significativa. Sem
entrar no especifico, podem ser sugeridos aqui trés pontos para reduzir o impacto na hu-
midade ambiental:

Verificar o sistema de ventilagao/aspiracao presente e otimizar os fluxos de ar para que
o vapor gerado seja direcionado para fora da estrutura. Isso também permite uma economia

8
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de eletricidade porque facilita o resfriamento do ar por parte dos condicionadores. Além
disso, uma baixa umidade implica numa sensagao térmica inferior porque facilita o resfri-
amento corporal, fato que permite uma ulterior economia de energia podendo regular os
condicionadores de ar para uma temperatura superior.

Considerando que a gelificagdo do amido acontece entre 60 e 70 °C, para o cozimento
de massa e arroz a ebulicdo da dgua nao é estritamente necessaria. A adogao de técnicas
de cozinha baseadas nessa observacao que, por razoes relacionadas com o objetivo da pes-
quisa nao podem ser explicadas aqui, permitiriam, além da diminui¢do da umidade do ar,
uma consideravel economia de géas. Salientamos aqui que uma temperatura inferior evita
a dispersao de amido na dgua de cozimento e o consequente desperdicio de alimento.

A “pasta al dente”, ou seja, massa cujo cozimento é interrompido quando estd ainda
“durinha” além de proporcionar uma maior saciedade, é digerida num tempo maior respei-
tando aquela excessivamente cozida. Isso pode parecer uma desvantagem mas a assimilac¢ao
progressiva da “pasta al dente” fornece energia ao longo de um tempo maior enquanto a
“pasta scotta” (massa excessivamente cozida), por ser completamente gelificada, ou seja,
macia, é digerida toda ao mesmo tempo, o que implica em duas desvantagens. A primeira
é que o corpo deve usar toda a sua energia para o processo digestivo, dificultando assim a
volta as atividades académicas. A segunda é que logo a fome voltard incentivando a pessoa
a comer novamente e a engordar.

E opinido de quem escreve que esses trés pontos podem ser explorados facilmente pro-
porcionando varias vantagens também do ponto de vista econdémico.

A disposi¢ao dos ambientes (caixas, cozinha, banheiros, etc.) representa um problema
estrutural porque o Restaurante nao é descrito somente pelo fluxo dos comensais para se
servir. Na projetacdo da estrutura devem ser considerados aspectos como fluxos dos ali-
mentos, fluxos dos pratos e talheres limpos e pessoas saindo do Restaurante. Foi verificado
que esses fluxos se cruzam com uma frequéncia elevada. Uma logistica mais eficiente, mas,
todavia, limitada pela disposigdo das infraestruturas fixas (cozinha, banheiros e lugar onde
sao lavados pratos e talheres), é possivel diminuindo o espac¢o interno do Restaurante
reservado para a fila. Isso implicaria numa fila maior no lado externo ao Restaurante com
Obvias consequéncias. Dessa forma, além de considerar um planejamento atualizado para
as estruturas dos novos restaurantes, antes de reestruturar os fluxos do atual, é necessério
implementar outras melhorias para diminuir o tempo de espera na fila de entrada, deixando
assim quase indiferente esta ser no interno ou no externo do restaurante.

Um aspecto que nao pode ser deixado de comentar diz a respeito da producao do lixo
organico. Uma investigacdo qualitativa do tanque da coleta das sobras dos pratos indica
que ha um significativo desperdicio de alimentos por parte dos comensais [2]. A teoria pela
qual nao se da valor ao que se recebe de graca, ou quase de graga, é bem documentada e
talvez seja suficiente para justificar essa situa¢do. Todavia é possivel que o tempo de espera
na fila favoreca também a sensac¢do de fome e que os comensais, vitimas do cansaco pro-
porcionados também pelo trabalho, ndo consigam considerar de forma apropriada a quan-
tidade de alimentos do qual irdo precisar, enchendo os pratos excessivamente. De particular
relevancia é que a comida desperdicada pode alimentar outra parte da comunidade. Em
outras palavras, um comportamento consciencioso e informado dos comensais, pode per-
mitir a ampliacdo do niimero de refei¢cdes oferecidas por dia.

6. Conclusoes

O estudo conduzido sobre o Restaurante Universitdrio (RU) da Universidade Estadual
de Feira de Santana (UEFS) revela um quadro detalhado dos desafios enfrentados por esse
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importante espa¢o da comunidade académica. Através da identificacdo e andlise de condi-
¢Oes sociais criticas, podem ser identificados os principais pontos criticos, incluindo o tempo
de espera na fila, a temperatura ambiente e o nivel de nutri¢do fornecido. Os resultados
obtidos mostram que, em particular, a hora do almogo apresenta grandes desafios, com
tempos de espera até 29 minutos e temperaturas até 32°C, criando um ambiente descon-
fortavel para os utilizadores. Em contrapartida, o servigo de jantar é mais eficiente, com
tempos de espera mais curtos e temperaturas mais amenas.

Estas observacoes demonstram a necessidade urgente de intervencgoes para melhorar a
gestao do fluxo dos restaurantes e o controlo ambiental, especialmente durante os periodos
de pico de procura. Estratégias como realinhamento de linha podem contribuir significati-
vamente para melhorar a experiéncia do usuario. Em particular, uma questao relacionada
ao self service, e que poderiamos considerar, referente ao desperdicio aludido, é que os
proprios comensais se servissem em alguns itens, exceto as carnes, por exemplo. Isso pode-
ria evitar o desperdicio excessivo de comida. Em cada item teria um funcionario, como
ocorre hoje, para evitar que o comensal exagere na quantidade respectiva, mas o comensal
se serviria daquele item, ficando os outros itens, como carne, por exemplo, sendo servido
pelo funcionério.

Além disso, a analise nutricional das refei¢oes servidas no RU revelou uma necessidade
urgente de melhorar a qualidade dos alimentos oferecidos. Destacamos a importancia de
reduzir a utilizacdo de alimentos ultraprocessados, que sdo conhecidos por seus efeitos
prejudiciais a satide a longo prazo, incluindo aumento do risco de doengas cronicas como
obesidade, diabetes e problemas cardiovasculares. A preferéncia por ingredientes frescos e
minimamente processados pode nao apenas melhorar a qualidade nutricional das refeigoes,
mas também contribuir para a satisfagao sensorial dos comensais. A preparacdo de alimen-
tos com base em ingredientes naturais garante uma oferta alimentar mais saudavel, pro-
movendo o bem-estar fisico e mental da comunidade académica.

A pesquisa revelou também que embora a higienizacdo dos alimentos esteja sob con-
trole, a educagao continua sobre higiene pessoal é essencial para prevenir comportamentos
irresponsaveis que possam comprometer a saiide publica. O tempo de espera na fila, que
contribui para comportamentos compulsivos como roer unhas ou tocar em objetos nao
higienizados, pode ser reduzido com um melhor planejamento estratégico na preparacao
dos alimentos, utilizando tecnologias para prever a demanda. A melhoria das condi¢Ges
ambientais, como a otimizac¢do do sistema de ventilacdo para reduzir a umidade e a sen-
sacdo térmica, é outra area crucial. Adotar técnicas de cozinha que evitem a ebulicao
desnecesséaria de agua pode diminuir a umidade e economizar energia. A promocao de
praticas alimentares saudaveis, como o preparo de massa "al dente", oferece beneficios
tanto nutricionais quanto econémicos.

A logistica interna do RU também requer atengdo, com a necessidade de reestruturar
fluxos para evitar cruzamentos que comprometem a eficiéncia. A gestdo do espaco e a
reducdo do tempo de espera na fila sdo fundamentais, assim como a conscientiza¢do dos
usudrios sobre a importancia de evitar desperdicio de alimentos, podendo esse comporta-
mento responsavel ampliar o namero de refei¢oes oferecidas.

Cabe salientar, nesse final de artigo, que a estrutura fisica recém montada onde esta
sendo provisoriamente realizado o servigo de restauracido é muito adequada, Todavia, a
logistica ainda apresenta os problemas do antigo restaurante. Por exemplo, o nimero de
buffets subiu para 3, fato que contribui significativamente para a reducdo do tempo de
espera. Por outro lado, as filas estdo em série o que dificulta o transito. Ainda, as secadoras
de maos sdo posicionadas longe da pia, fato que implica num inevitdvel pingamento de
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agua das maos ou chdo que pode se traduzir num piso escorregadio. E importante que esses
aspectos, dentre outros, sejam levados em considerac¢do para que os problemas de logisticas
nao se tornem padrao na nova estrutura do RU.
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