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Introdugao

Mensalmente é realizada pela Divisdo de Alimentacdo/PRAE uma pesquisa de
satisfacdo com os usuarios dos Restaurantes Universitarios (RU) da UFRGS. O resultado da
pesquisa é parte integrante da avaliagdo da empresa contratada para o fornecimento das
refeicdes do RU. Considerando a importancia dos RU na promocao da Seguranca Alimentar e
Nutricional, bem como na permanéncia dos alunos na Universidade, a percepg¢ao e satisfacao
dos usudrios dos RU é fundamental para a garantia de um servico de qualidade em
consonancia com os objetivos da Politica Nacional de Assisténcia Estudantil. Portanto, a
pesquisa é um instrumento essencial para avaliar os resultados da contratacdo, permitindo
identificar possiveis inconformidades nos servicos prestados. Além disso, ela oferece
subsidios importantes para a deteccao de areas que necessitam de melhorias, possibilitando
a implementacdo de ajustes necessdarios. Contribuindo assim, para a busca continua pela
qualidade dos RU.

Em abril de 2026, a pesquisa foi realizada no dia 14, no horario do almoco, refeicdo de

maior nimero de comensais, contando com 384 respostas.

Metodologia

O questionario utilizado visa avaliar a satisfacdo dos usuarios em relacdo aos itens do
cardapio, temperatura das refeicOes e satisfacdo geral. O instrumento adota a escala Likert,
com cinco opc¢Oes de resposta: “gostei muito”, “gostei”, “indiferente", “ndo gostei” e
“detestei”. Além das questdes fechadas, ha um espaco destinado para manifestacdes livres,
como criticas e elogios, que sdo compiladas, analisadas e repassadas a empresa contratada
junto ao relatério de avaliagdo mensal.

A amostra é de natureza probabilistica e abrange os usudrios dos Restaurantes

Universitarios (RU) da UFRGS, incluindo alunos de graduagdo, pds-graduagdo, servidores



técnico-administrativos e docentes. O questiondrio é autoaplicdvel e ndo exige identificacao
do participante.

A aplicagdo da pesquisa é realizada por meio de um formulario virtual do Google,
acessivel via cédigos QR. Os links contendo os cédigos sdo afixados nas mesas dos
Restaurantes. A tabulagdo dos dados é feita utilizando a ferramenta "Planilhas" do Google, e
a aceitagdo é calculada com base na frequéncia relativa das varidveis.

A data da pesquisa é definida aleatoriamente por servidores da Divisdo de
Alimentacgdo, sem levar em consideracao o cardapio do dia. Além disso, a empresa contratada
ndo é informada sobre o dia de realizacdo da pesquisa, a fim de evitar qualquer possivel

interferéncia nos resultados.

Resultados

O total de respondentes da pesquisa de satisfacdo aplicada, foi de 384 usudrios. No
grafico 1, observamos a distribuicdo de respostas por RU. Comparando ao numero de
comensais registrados pelo sistema de controle de vendas dos RUs, no dia e hordrios da

aplicacdo do questionadrio, o percentual de respostas foi de 3,77% dos usuarios (Tabela 1).

Gréfico 1 - N2 de respostas por RU.
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Tabela 1 - Percentual de participagao:

Numero de N° de Percentual de

respostas comensais participagao

3,15%

55 2.411 2,28%
81 1518 5,34%
37 650 5,69%
48 642 7,48%
69 1.978 3,49%
384 10.185 3,77%

Quanto ao vinculo dos respondentes da pesquisa, 0 maior nimero de respostas

ocorreu no grupo discente com 98,7% das respostas (Tabela 2 e Griéfico 2).

Tabela 2 - Vinculo dos respondentes:

Respostas por vinculo Coluna 2 ‘ Percentual
Aluno graduagéo 326 84,90%
Aluno poés-graduacao 53 13,80%
Outros 5 1,30%
Possui mais de uma vmcuI(E”(;(;rgg 3 0.78%
Servidor docente 1 0,26%
Servidor técnico-administrativo 1 0,26%

Grafico 2 - Distribuicdo dos respondentes conforme vinculo.
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A seguir, na tabela 3, temos o resultado das médias das notas atribuidas para cada
item avaliado. Esses pardmetros sdo usados no instrumento de avaliacdo da empresa

contratada.

Tabela 3 - Nota média de aceitacao por preparagao e RU avaliado:

Item avaliado RU1 RU2 ‘ RU3 RU4 RUS RU6
Arroz branco 418 3,97 4,25 3,85 4,23 419
Arroz integral 3,67 3,89 3,96 4,08 3,50 4,13
Leguminosa 417 413 4,23 4,06 419 4,45
Guarnigao 4,32 3,96 3,91 4,35 4,51 4,32
PTN animal 4,26 4,60 4,25 441 4,59 4,55
PTN vegetal 2,83 4,00 2,95 2,92 410 3,92
Salada 4,20 4,36 4,21 417 4,28 4,35
Molho 2,49 3,83 3,42 4,11 4,36 3,86
Sobremesa 3,95 4,18 3,81 3,57 4,30 4,14
Temperatura 3,83 4,02 4,03 4,09 4,27 417
Satisfacao Geral 414 4,27 4,05 4,33 4,29 4,30
MEDIA FINAL GERAL 3,82 4,11 3,91 3,99 4,24 4,22

Além disso, medimos o nivel de satisfacdo das refeicGes através do cdlculo da
frequéncia relativa de respostas que indicam satisfacdo, indiferengca ou insatisfacao.
Considerando que a escala utilizada possui cinco op¢bes de resposta, algumas foram
agrupadas a fim de facilitar a andlise: as respostas "gostei" e "gostei muito" foram
classificadas como satisfacao, enquanto "nao gostei" e "detestei" foram consideradas como
insatisfacdo. As respostas marcadas como "ndo avaliado" pelo respondente foram
desconsideradas.

Dessa forma, a seguir, apresentamos graficos que ilustram o nivel de satisfacdo global
da refeicdo (Gréfico 3) e a avaliacdo da temperatura (Gréfico 4), este ultimo um critério
fundamental para a seguranca dos alimentos. Quanto a satisfacdo global, as notas foram noas

em todos os RUs com satisfacdao acima dos 80% em todos, com destaque para o RUO6 com



91,30%. Com relagdo a satisfacdo com as temperaturas, a maioria dos RUs obtiveram mais de
70% de satisfacdo dos usuadrios, a excecao do RU1 que obteve 65,96% de satisfacao.

Gréfico 3 - Nivel de satisfagdo global da refei¢cdo por RU.

Grafico 4 - Nivel de satisfagdo em relagao a temperatura da refeigdo por RU.
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Da mesma forma, realizamos a analise dos niveis de satisfacdao por item do carddpio

em cada RU avaliado. Abaixo, apresentamos os graficos correspondentes.

Gréfico 5 - Nivel de satisfacao das preparacdes servidas no RU 1 - Centro.
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Gréfico 6 - Nivel de satisfacdo das preparacoes servidas no RU 2 - Saude.
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Gréfico 7 - Nivel de satisfagdo das preparagdes servidas no RU 3 - Vale.
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Gréfico 8 - Nivel de satisfacdo das preparacdes servidas no RU 4 - Agronomia.
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Grafico 9 - Nivel de satisfagdo das preparagdes servidas no RU 5 - ESEFID.
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Gréfico 10 - Nivel de satisfacdo das preparacdes servidas no RU 6 - Vale.
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Consideragoes finais

O nivel global de aceitacdo em geral teve bons resultados, assim como quanto a
avaliacdo das temperaturas. Especificamente duas preparacdes ficaram avaliadas
negativamente nos RUs 01 e 03 (proteina vegetal e molho) e RU04 apenas a proteina vegetal.

Os resultados mostram a necessidade de adequacdo das técnicas de preparo e melhoria



dessas preparagoes. Esses dados sdao fundamentais para que a instituicdo possa embasar suas

acoes de melhoria e fiscalizacdo junto a contratada.



