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RESUMO

A presente pesquisa tem por objetivo avaliar o real custo das refeicGes no Restaurante Universitario (RU)
da UFES/Campus Alegre. A pesquisa possui carater exploratério, definidos especificamente para os
gastos realizados durante o periodo de maio/2016 a maio/2017. Foram consultadas outras Instituicdes
para levantamento sobre custo das refei¢Bes, padrdo de cardapio e valores cobrados. Tanto a arrecadagédo
propria e o repasse do governo quanto a despesa do RU foram analisados dentro de uma viséo
orcamentaria. Para isso, deu-se mais énfase ao aumento de alunos beneficiados pelo Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES) e os recursos arrecadados pelo RU da UFES/Campus Alegre. Os
resultados indicam que houve uma reducédo de 54,28% do valor repassado em 2016, se comparado ao de
2014. No periodo citado, a arrecadacdo propria corresponde apenas a um percentual de 11,62% do custo
total, enquanto o PNAES representa deste valor 27,18%. Percebe-se que o custo do RU da UFES/Campus
Alegre apresenta um déficit de 61,20%, ou seja, a arrecadacdo prdpria somada a verba repassada da
assisténcia ndo cobre 0s custos para se chegar ao ponto de equilibrio. Com a anélise, pode-se verificar a
necessidade do valor cobrado pelo RU ser reajustado, pois, com o aumento de comensais discentes
beneficiados pelo PNAES, o custo com alimentagdo consome toda a parcela arrecadada e o repasse do
Governo Federal.
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ABSTRACT

The present research aims to evaluate the real cost of meals at the UFES/Campus Alegre University
Restaurant (RU). The research is exploratory, specifically defined for the expenses incurred during the
period from May 2016 to May 2017. Other Institutions were consulted to survey the cost of meals,
standard of menu and amounts charged. Both own collection and government transfer and UK spending
were analyzed within a budget vision. For this, more emphasis was given to the increase of students
benefited by the National Program of Student Assistance (PNAES) and the resources collected by the
UFES/Campus Alegre. The results indicate that there was a reduction of 54.28% of the value transferred
in 2016, when compared to 2014. In the period mentioned, own collection corresponds only to a
percentage of 11.62% of the total cost, while the PNAES represents value 27.18%. It can be seen that the
cost of UFES/Campus Alegre presents a deficit of 61.20%, that is, own collection added to the amount
spent on assistance does not cover the costs to arrive at the equilibrium point. With the analysis, one can
verify the need for the value charged by the RU to be readjusted, since, with the increase of student diners
benefited by the PNAES, the cost of food consumes all the collected portion and the transfer of the
Federal Government.

Keywords: University Restaurant. Food. Collection. Costing.

1 INTRODUCAO

A expressao popular “Nos somos o que comemos” tem por fungdo destacar a
importancia que a alimentacdo possui na vida humana, mostrando que devemos dar uma
atencdo especial a ela. Com o acelerado ritmo da vida moderna, o nimero de pessoas
que optam, por diversos fatores, para aderir a alimentagdo fornecida por
estabelecimentos comerciais € crescente (BLEIL, 1998).

De acordo com pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia Estatistica (IBGE),
0 consumo de alimentos fora do lar tem aumentado, conforme é observado pelo
crescimento do percentual de gastos com esse tipo de alimentacdo. Entre as Pesquisas
de Orcamento Familiar (POF) realizadas em 2002-2003 e a de 2008-2009 houve um
crescimento de 22,2% para 27,9%. O crescimento do mercado de alimentagdo
representa para as empresas do setor o desafio de oferecer servicos de qualidade e
nutricionalmente balanceados, dentro de um controle de custos adequado (IBGE, 2010).
O Brasil possui politicas publicas que tém por finalidade disponibilizar refei¢Ges
saudaveis de forma gratuita ou subsidiada dentro de espacos institucionais, justamente
visando conter o consumo exacerbado de alimentos com baixo valor nutritivo. Um
exemplo dessas politicas sdo os Restaurantes Universitarios (RU) que fazem parte do
Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017).

O primeiro RU surgiu por volta do ano de 1950 no estado do Rio de Janeiro, a
partir de onde foram criados dezenas de reparticbes com as mesmas atribuicbes em
diversas universidades do pais. As refei¢cdes fornecidas nestes espacos possibilitam aos
estudantes suprir suas necessidades com relacdo a alimentacdo e dessa forma séo
capazes de conseguir desempenhar com mais afinco as atividades académicas
(BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017).



O RU da Universidade Federal do Espirito Santo — Campus de Alegre
(UFES/Campus Alegre), em atividade desde 1978, serd utilizado como base de uma
pesquisa que objetiva responder o seguinte questionamento: “O reajuste do valor das
refeicbes do RU da UFES/Campus Alegre seria suficiente para elevar a arrecadacdo do
mesmo?”. O questionamento surge a partir do momento em que o restaurante comega a
passar por problemas para manter a qualidade da refeicédo fornecida.

Com a constante oscilagdo dos precos dos alimentos, 0 aumento do numero de
comensais® que ndo pagam as refeicées e a diminuicdo do repasse de verba do Governo
Federal para o RU da UFES/Campus Alegre, os dirigentes e responsaveis pelo
restaurante administram um valor orcamentéario reduzido (que incluem repasse pelo
Governo Federal e arrecadacdo do proprio restaurante) para manter o funcionamento da
reparticdo dentro da universidade.

Anteriormente o repasse executado pelo governo supria as demandas do
restaurante, o valor arrecadado nunca foi necessariamente um problema a se considerar,
porém com 0s cortes a arrecadacdo tornou-se fonte imprescindivel para a manutengdo e
funcionamento do local. Assim faz-se se necessario responder o questionamento feito
anteriormente € como possivel resposta a ele temos: “A otimizagdo dos recursos
melhoraria com o aumento do prego da refeicdo”.

Assim temos como objetivo geral apresentar os custos das refei¢cGes oferecidas
pelo RU da UFES/Campus Alegre e propor um valor que possibilite ampliar seu
orcamento, contribuindo dessa maneira para recuperar a qualidade dos servigos afetados
pelos recentes cortes orcamentarios e, como objetivos especificos: avaliar o custo real
das refeicdes servidas no RU/Campus Alegre; Conhecer o custo das refei¢es servidas
por outros RUs de Instituicdes de ensino superior da regido sudeste do Brasil e
compara-los com o valor do RU da UFES/Campus Alegre; Propor um valor para
refeicdo adequado ao servigco esperado; Propor alternativas para redugdo dos custos
atuais do restaurante; Apresentar para a comunidade académica o real custo das

refeicOes servidas pelo restaurante.

2 CONTEXTUALIZACAO

6 Comensal € o nome dado as pessoas que se alimentam no RU; Segundo o dicionario online da lingua
portuguesa (2017) a palavra se refere a pessoas que comem na mesma mesa, na mesma casa.



2.1 Importancia da alimentacéo para os estudantes universitarios

A alimentagdo, assim como a respiracdo e a ingestdo de agua, sdo necessidades
béasicas do homem. Seus efeitos vdo bem além do contexto corporal e afetam as relagdes
sociais, sexuais, politicas, éticas, estéticas, dentre outras (SOUZA, 2012). Nesse sentido
torna-se relevante um cuidado especial por parte do setor pablico sobre o tema,
compartilhando essa responsabilidade em conjunto com a sociedade e o setor produtivo,
contribuindo dessa forma para a promocdo de saude e a prevencdo de doencas
(BRASIL, 2005).

Atualmente, a preocupacdo com a saude e o0 bem-estar aumentou devido a
situacdo alimentar precéria de grande parte das pessoas, caracterizada basicamente pelo
consumo excessivo de alimentos com alto teor de gorduras e carboidratos simples
(RANGEL-S; LAMEGO; GOMES, 2012).

Para aderir a uma alimentacdo saudavel é preciso combinar uma variedade de
alimentos, atrelado a maneira correta de prepara-los, assim como tempo disponivel para
consumi-los. Olhando por essa perspectiva percebemos que o jovem universitario,
principalmente aqueles que saem de casa para residir em outras cidades, acabam
esbarrando em situacfes onde a alimentacdo deixa de ser uma prioridade (BUSATO et
al., 2015).

A mudanca de enderego associada a grande quantidade de tarefas imposta pela
vida académica gera uma falta de tempo habil para preparar uma refeicdo considerada
completa, com todos os tipos de nutrientes, conduzindo assim, 0s jovens a optarem por
lanches préticos e rapidos e com alto valor caldrico (FEITOSA et al., 2010). Observa-se
ainda que muitos universitarios ndo possuem condicdes financeiras para subsidiar uma
alimentacédo saudavel.

A fim de contribuir com uma melhor alimentacdo para esse grupo, tanto no
aspecto nutricional quando social, as universidades puablicas criaram dentro de suas
unidades os RUs, que tem por objetivo fornecer refeices saudaveis e de baixo custo a
comunidade académica, visando apoiar o desenvolvimento de atividades de ensino,
pesquisa e extensdo, reduzindo dessa maneira a evasdo e favorecendo com isso a
formacao no nivel superior (UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS, 2017).

2.2 Histérico do RU da UFES



Na UFES, o RU entrou em funcionamento no dia 01 de marco de 1968, no
Centro da cidade de Vitoria/ES, fornecendo cerca de 1.200 refeicGes diérias. Em 1977,
iniciaram a construcdo do prédio que abrigaria o restaurante da UFES dentro do campus
principal da universidade, em Goiabeiras. A obra foi concluida e inaugurada no segundo
semestre de 1980 (BORGO, 1995). Do inicio das suas atividades até o ano de 1992, o
RU foi mantido basicamente por recursos destinados a educacdo do Governo Federal,
sendo que apos a reducdo dessa verba o restaurante teve suas atividades prejudicadas e
foi necessario encerrar suas atividades (FERNANDES, 2011)’.

Para voltar a funcionar, o restaurante foi obrigado a aumentar o preco da
refeicdo, diminuindo o subsidio das mesmas, que anteriormente era de 50% para todos
0s comensais, e realizar uma nova classificacdo, através de categorias, para que ndo
fechasse as portas de vez. Assim, 0 restaurante conseguiu aumentar a arrecadagdo
através de recursos proprios (FERNANDES, 2011). O quadro 1 apresenta as categorias

existentes hoje no RU e os respectivos valores cobrados aos comensais.

Quadro 1 — Categorias e valores cobrados dos comensais do RU da UFES.

CATEGORIA COMENSAIS | VALOR COBRADO

Aluno 100% R$ 1,50

Aluno 50% R$ 0,75

Aluno Isento R$ 0,00
Servidor R$ 9,50
Terceirizado R$ 9,50
Visitante R$ 9,50

Usuario Especial R$ 9,50

FONTE: Modificado de Restaurante Universitario UFES (2017)

O aumento na cobranca foi justificado ainda pelo fato da comida servida ter sido
alvo de constantes reclamac0es, pois diariamente, para reduzir os custos, a diregéo

optava por ndo utilizar 6leos e temperos. Com 0 aumento da arrecadagdo as refeigdes

" Existem poucos estudos sobre o histérico do restaurante universitario da UFES, por este motivo o
trabalho de Fernandes (2011) esta sendo citado diversas vezes.



voltaram a ser elogiadas, e as atividades do restaurante se normalizaram
(FERNANDES, 2011).

A partir de 2008, com implantagdo do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), que visa apoiar a permanéncia de estudantes de baixa renda nas
Instituicbes Federais de Ensino Superior (IFES), o RU passou por uma série de
mudangas objetivando atender esses alunos de uma forma adequada, o que acarretou
uma série de novos investimentos (FERNANDES, 2011).

Além do Restaurante Central no campus de Goiabeiras, a UFES, possui outros
quatro restaurantes espalhados em seus demais campi (Maruipe, Sdo Mateus, Alegre e
Jerdnimo Monteiro) (UFES, 2014).

O restaurante da UFES/Campus Alegre comecgou a funcionar a partir de 1978,
quando contava apenas com o curso de Agronomia. Inicialmente as atividades eram
controladas por uma cooperativa de alunos, e grande parte dos produtos utilizados no
preparo das refeicfes era proveniente da &rea experimental da universidade, ou seja,
producdo propria. Para arrecadar dinheiro, e dessa forma manter as atividades do
restaurante, era comum 0s associados organizarem festas e venderem produtos, como
refrigerantes, dentro da unidade (COMUNICACAO VERBAL: VARGAS, 2017).

Inicialmente o restaurante fornecia em torno de 200 refei¢des no almogo e 60 no
jantar. Era ofertado ainda café da manha para os discentes. Posteriormente, a
cooperativa se dissipou e a universidade passou a controlar as atividades do restaurante,
assim como fazia com o RU de Vitéria (COMUNICACAO VERBAL: VARGAS,
2017). A partir de 1999, a UFES/Campus Alegre sofreu sua primeira expansao com a
criacdo de trés novos cursos: Engenharia Florestal, Medicina Veterinaria e Zootecnia
(UFES, 2014), em razao disso o nimero de usuarios do RU aumentou.

Em 2005, o Ministério da Educacdo (MEC) aprova uma nova expansdo ha
UFES, sendo que o Campus de Alegre foi contemplado com a abertura de 380 novas
vagas nos cursos criados de Ciéncias Biologicas, Geologia, Nutricdo, Engenharia de
Alimentos e Engenharia Industrial Madeireira. J& em 2007, foi aprovado o Programa de
Apoio a Planos de Reestruturagéo e Expanséo das Universidades Federais (REUNI) do
MEC e novamente o Campus de Alegre foi beneficiado com novos cursos e
consequentemente com o0 aumento do numero de vagas (UFES, 2014). Tantas

expansdes fizeram o numero de refei¢Bes diarias no restaurante chegar a cerca de 2000.

2.3 Conceitos de contabilidade de custos



Mattos (2000) narra que a utilizacdo da contabilidade de custos possui como
objetivos: (I) determinar pregos de produtos ofertados através do calculo do custo de
producdo; (Il) planejar e controlar as atividades da organizacdo através de variadas
analises; e (111) servir como instrumentos para diversas tomadas de decisdes.

Os custos sdo classificados com relagdo a sua variabilidade (fixos e variaveis) e
a sua facilidade de alocagdo com o produto ou servico (diretos e indiretos). Com relacdo
a variabilidade, podemos considerar aqueles que se alteram na proporcao direta com a
quantidade produzida. Ja os fixos, sdo 0s que permanecem inalterados apesar da
variagdo de quantidade produzida (MARTINS, 1996).

O autor supracitado diz ainda que os custos diretos sdo aqueles aplicados
diretamente ao produto ou servigo. Ja os custos indiretos constituem aqueles que nédo
estdo diretamente ligados ao produto ou servico.

Infelizmente, na Gestdo Publica, a pratica de analisar custos ndo costuma ter
relevancia na tomada de decisdes por parte dos gestores, isso acaba indo contra ao que
narra a legislacdo vigente sobre o assunto (MAUSS; SOUZA, 2008). Contudo, a analise
de custo é vasta e pode produzir muitos bons resultados para as instituicbes que as

utilizam.

3 METODOS E PROCEDIMENTOS

A presente pesquisa, quanto a natureza, possui carater aplicada uma vez que
objetiva gerar conhecimentos para aplicacdo pratica dirigidos a solucdo de problemas
especificos. Quanto aos objetivos a pesquisa possui carater explicativo, uma vez que
procura explicar os motivos para que o RU/Campus Alegre aumente o valor de suas
refeicbes afim de que se amplie o seu orcamento. Com relacdo aos procedimentos
técnicos a pesquisa consiste num estudo de caso, pois conforme ja assinalado possui
uma metodologia de pesquisa aplicada, na qual se busca a aplicagdo pratica de
conhecimentos para a solugéo de problemas (PRODANOV; FREITAS, 2013).

Inicialmente, definiu-se como qualidade desejada para as refei¢des servidas no
RU/Campus Alegre o padréo conhecido antes dos recentes cortes orgamentarios, sendo:
trés entradas (saladas frias, quentes e grdos), dois acompanhamentos (arroz branco e
feijdo preto/carioca), uma guarni¢do (cremes, macarrdo, farofa), duas opgdes proteicas

(carne e opgéo vegetariana), suco natural e sobremesa (fruta ou doce). Da composicao,

10



apenas o prato proteico, suco e sobremesa sdo proporcionados por funcionarios do
restaurante.

Uma das etapas consistiu no levantamento referente ao custo médio das
refeicbes por més servidas pelo RU/Campus Alegre no periodo de um ano, de maio de
2016 a maio de 2017. Esse intervalo de tempo permitiu que fossem avaliados diferentes
semestres letivos e, ainda, diferentes momentos dentro de um semestre letivo. Esses
aspectos influenciam o nimero de comensais do restaurante, havendo, por exemplo, um
namero inferior nos meses de recesso académico, afetando diretamente o custo das
refeicOes servidas. As informacgdes foram obtidas junto a administracdo do RU/Campus
Alegre, sendo disponibilizadas através de planilhas.

Foram consultados sites de IFES, onde foram levantadas informagdes sobre 0s
valores cobrados aos estudantes e a estrutura de cardapio nos RUSs, sendo utilizado
como critério para selecdo dos restaurantes a localizacdo geografica, tendo sido
selecionados apenas restaurantes da regido Sudeste.

Nos sites onde ndo havia todas as informag6es disponiveis, foi enviado um e-
mail solicitando os dados aos setores responsaveis. Como o cardapio estava disponivel
em todas as paginas visitadas, o e-mail continha questdes sobre o valor cobrado pelas
refeicdes, a classificacdo de categorias e o custo médio das refeicdes. Foi enviado e-
mail para quatro instituicdes e duas responderam-no. No total, coletaram-se informacdes

de 15 IFES, que constam no quadro abaixo (Quadro 2).

Quadro 2 — InstituicBes consultadas para levantamento sobre custo das refei¢Ges, padrédo
de cardépio e valores cobrados.

= LOCALIZACAO DO COLETADE
INSTITUIGAO CAMP(l;JS DADOS
UFV Vicosa/MG Site
UFRJ Rio de Janeiro/RJ Site
UFRRJ Seropédica/RJ E-mail
UFF Niteroi/RJ Site
UFMG Belo Horizonte/MG Site
IFES (Alegre) Alegre/ES Site
USP (Central) Sdo Paulo/SP Site
UFOP Ouro Preto/MG Site
UFJF Governador Valadares/MG |Site
UNIRIO Rio de Janeiro/RJ Site
UFABC Santo André/SP Site
UFU Uberlandia/MG E-mail
IFES (Santa Teresa) |Santa Teresa/ES Site
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USFSCar Sao Carlos/SP Site

UFSJ S8o Jodo del Rei/MG Site
FONTE: Informagdes disponiveis nos sites das Universidades e e-mails enviados.

Apo0s as etapas de levantamento, os dados foram tabulados, sendo organizados
em quadros e tabelas, e analisados a partir das hipdteses formuladas.

Para a proposta de um novo valor para a refei¢cdo dentro da qualidade esperada,
realizou-se um comparativo entre o padrdo de refeicdo x valor cobrado aos alunos
dentro das unidades de alimentacdo estudadas. Desse modo, foram selecionadas as
unidades com padréo de cardapio mais proximo ao desejado e calculada uma média dos
valores cobrados, relacionando com o custo das refeigdes servidas no RU/Campus
Alegre, estabelecendo uma nova proposta de valor.

Com relacdo aos valores, algumas universidades estudadas fazem diferenciacao
de precgos entre estudantes de graduacdo e pds-graduacdo. Para a construcdo da meédia
foram utilizados os valores cobrados aos alunos de graduacao.

Por fim, os dados sobre o custo das refeicdes no RU/Campus Alegre atual foram
organizados de forma didatica para o conhecimento dos usuarios do restaurante, sendo
divulgadas no mural geral e no site do RU e serdo organizados também para futura
divulgacdo no jornal de circulacdo interna da UFES, o “Informa”. Essa acdo busca a
conscientizacao dos usuarios ndo apenas sobre o valor cobrado x custo da refeicdo, mas
também sobre a importancia da participacdo dos proprios usuarios na reducdo desse
custo, evitando o desperdicio de alimentos.

Ainda sobre os custos das refeicdes da UFES/Campus Alegre, os dados foram
obtidos através do controle interno do RU, sendo formado pelos valores das retiradas
dos alimentos para producdo das refeicGes, gasto com o gas liquefeito de petréleo
utilizado na cozinha e a mao de obra da empresa terceirizada. Foram excluidos do
calculo desse custo os valores referentes as contas de agua, luz e telefone, que ndo séo
individualizadas por setor, os salarios dos servidores efetivos, que n&o trabalham
diretamente na produg¢ao, valores gastos com dedetizacdo, higienizag¢do de caixas d’agua

e outros servicos de manutencgdo relacionados as atividades.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A expansdo ocorrida nos ultimos anos dentro da UFES/Campus Alegre
aumentou significativamente o nimero de alunos na instituicdo? Como consequéncia

cresceu a quantidade de pessoas que fazem uso do RU. A questdo é que, apds 0s
12



investimentos iniciais feitos pelo governo, a verba destinada a manutencdo do

restaurante vem caindo ano a ano, conforme apresentado na tabela 1.

Tabela 1 — Valores Subsidiados pelo Governo Federal ao RU/Campus Alegre de 2014 a
2016.

Valor Subsidiado pelo Governo

Ano

Federal
2014 R$ 1.514.246,34
2015 R$ 710.457,45
2016 R$ 692.193,29

FONTE: Elaborada pelos autores

Borges e Aquino (2012) explanaram que com a expansdo proposta pelo REUNI
as universidades ficariam limitadas a previsdo orcamentaria concedida, sendo que a lei
ndo garantia a continuidade de repasse as instituicdes que aderissem ao programa de
expansao.

Assim, segundo 0s autores, as universidades que aderissem ao programa teriam
que manter as suas atividades, mesmo apdés o aumento do numero de alunos
matriculados, com a fonte de recursos ja existente, sem orcamentos extras. Além do
aumento de alunos, percebe-se que o repasse de verba para o RU sofreu queda em
relacdo aos trés ultimos anos, mesmo tendo sua demanda aumentada.

Houve uma queda de 54,28% do valor repassado em 2016, se comparado com 0
de 2014. Essa reducdo no percentual de repasse exige um trabalho expressivo de
aplicacdo de recursos na alimentacdo estudantil, demandando dos gestores medidas que
impactam a diversidade da alimentacdo fornecida.

Com base na diminuicéo do repasse, o valor arrecadado pela venda dos tiquetes
permitiu parte da suplementacdo orgamentaria necessaria para manter o restaurante em
funcionamento. Na tabela 2 estdo dispostos os numeros de comensais que fizeram uso

do RU nos anos de 2014 a 2016, junto com os respectivos valores arrecadados.

Tabela 2 — Numero de comensais que fizeram uso do RU/Campus Alegre e a respectiva
arrecadacao.

Ano NUmero de Valor Arrecadado
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Comensais

2014 273.027 R$ 299.895,00
2015 266.027 R$ 254.480,75
2016 294.394 R$ 245.383,50

Nota: Elaborada pelos autores

Através dos dados é possivel observar que o numero de comensais diminuiu
2,56% de 2014 para 2015, mas cresceu 7,25% comparando 2014 com 2016. Observa-se
também que mesmo com um numero mais expressivo de refeicdes servidas em 2016, o
valor da arrecadacéo caiu 18,17% se comparado com 2014.

Essa diferenca deriva-se principalmente ao quantitativo de discentes que
passaram a receber o direito de se alimentar sem custo no restaurante, fruto dos
programas sociais de assistencialismo ao aluno. Na tabela 3, que apresenta o nimero de
comensais de acordo com os niveis de categorizacdo entre os anos de 2014 e 2016, é
possivel observar a variacdo do nimero de alunos isentos neste periodo. Houve um
crescimento de 329% de alunos isentos de 2014 a 2016, justamente no periodo onde o
repasse de receita do Governo Federal teve a maior queda.

O aumento da categoria pode ser apontado pelas mudancas nos critérios do
PNAES, que contemplou diversos alunos que tinham o desconto parcial, com a isencao
total.

Tabela 3 — NUmero de comensais de acordo com as categorias

A. A. A.
ANO  100% 50% Isentos Servidor Terceirizado Visitante  Total
2014 132.607 76.287  35.057 17.568 2.998 8.510 273.027
2015 124.280 41.021 73.443 17.396 322 9.565 266.027
2016 142.474 24.873 115.479  3.557 299 7.712 294.394

Legenda: A. 100% — alunos que pagam o valor integral; A. 50% - alunos que pagam 50% do valor;
A.lsentos — alunos com isencéo total de pagamento.
NOTA: Elaborado pelos autores

Houve ainda uma reducdo significativa no numero de servidores e terceirizados
que realizavam suas refei¢fes no restaurante, porém, eles deixaram de frequentar o local
apos o valor das refeicOes para estas categorias terem aumentado em torno de 511% em

seis meses para os servidores e 211% para terceirizados.

14



Anteriormente era cobrado dos servidores o valor de R$ 1,50, passando para
R$4,50 em margo de 2016 e em junho do mesmo ano para R$9,50. J& para os
funcionarios terceirizados o valor cobrado era de R$4,50 até junho de 2016, passando
para 0 mesmo valor dos servidores, a partir de entdo (Resolucdo n.°27/2016 —
CUN/UFES).

A tabela 4 apresenta a arrecadacdo através da venda de tiquetes, 0s repasses
efetuados pelo PNAES, o custo total das atividades fins do RU e o valor que a

universidade precisa complementar para que 0 RU mantenha suas atividades.

Tabela 4 — Valores arrecadados, repasses e custos da refeicdo do RU/Campus Alegre
nos anos de 2016 e 2017

® | ©=nB o
=(A+
(A) (D) Recursos
Periodo Arrecadagio Repasse Total Proprios/
(R9) PNAES Arrecadado | Custo (R$) Repasse do
(R$) e Repasses Governo
(R$) (R$)

Maio a
Dezembro/ 191.317,75 | 461.462,16 | 652.779,91 | 1.835.385,52 | 1.182.605,61
2016

Janeiro a

Maio/2017 118.759,50 | 263.888,89 | 382.648,39 833.523,61 450.875,22

310.077,25 | 725.351,05 | 1.035.428,30 | 2.668.909,13 | 1.633.480,83

NOTA: Elaborado pelos autores

A arrecadacéo feita com a venda dos tiquetes é depositada em conta propria da
UFES através de GRU — Guia de Recolhimento da Unido, porém, consegue arcar com
menos de 15% do valor total dos custos. O valor do repasse é proporcionalizado entre
0s RU’s da UFES, pela direcdo do Departamento de Gestdo de Restaurante — DGR,
localizada no RU Central e destina-se a manutencao das atividades fins.

Com relagdo a utilizacdo dos recursos (tabela 4), pode-se constatar que o0 custo
executado no periodo de maio/2016 a maio/2017 é maior que 0S recursos
arrecadados/repasse governo. O valor exclusivo para gastos no RU corresponde a
38,80% do total da verba, sendo que os 61,20% restante sdo custeados pela
universidade, ou seja, ha verba retirada de outros setores para suprir a demanda do RU.

A tabela 5 apresenta o custo médio das refei¢des entre os meses de maio de 2016
e maio de 2017. Observa-se, nesta tabela, que nos meses de recesso académico (julho,

dezembro, janeiro e fevereiro), pela reducdo do nimero de usuarios, o custo das
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refeicOes é bastante superior aos demais meses. Durante o recesso, o0 valor fixo mensal
dos funcionarios terceirizados impacta significativamente no custo das refei¢fes pelo
baixo nimero de comensais que frequentam o RU.

Ainda com relacdo aos custos, o quadro 3 apresenta um levantamento das
refeicbes servidas nas instituicfes estudadas, apresentando a estrutura das refei¢fes, o
valor integral cobrado aos estudantes de graduacdo, o custo médio das refeigcdes e a

caracterizagdo do servico.

Tabela 5 — Custo médio das refei¢cdes fornecidas no RU/Campus Alegre entre 0s meses
de maio de 2016 e maio de 2017.

Meses  Custo Médio*
Mai/16 R$ 7,06
Jun/16 R$ 6,81
Jul/16 R$ 15,32
Ago/16 R$ 6,48
Set/16 R$ 7,55
Out/16 R$ 7,69
Nov/16 R$ 8,04
Dez/16 R$ 9,59
Jan/17 R$ 28,36
Fev/17 R$ 17,65
Mar/17 R$ 9,57
Abr/17 R$ 6,47
Mai/17 R$ 5,62

*Q custo médio das refeigdes foi obtido pela divisdo do total de custos pelo nimero de comensais.
NOTA: Elaborado pelos autores

Com relagdo a estrutura das refeicdes servidas foi observada o nimero de opgdes
de entradas (saladas — cruas, cozidas, folhosos, grdos), acompanhamento (arroz -
branco/integral, feijdo e outra leguminosa), guarnicdo (farofa, macarrdo, polenta,
legumes refogados, dentre outros que acompanham o prato proteico), prato proteico ou
principal (carnes, ovos e proteinas vegetais), suco e sobremesa (doces e frutas).

Quanto ao custo médio, as informacdes estavam disponiveis no site, através de
links para os contratos firmados com as empresas terceirizadas, ou foram fornecidas
pelas instituicbes que responderam aos e-mails. O tipo de servigo foi caracterizado
como misto quando a administracdo publica participa diretamente de algumas etapas da

producdo de refeigdes (planejamento, compras) e terceirizado quando todas as etapas de
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producdo sdo executadas pela empresa terceirizada e fiscalizadas por servidor publico
designado pela administracéo.

Observa-se que os valores cobrados pelas instituicbes possuem uma
variabilidade entre R$0,70 e R$5,60, enquanto o custo das refeicdes ficou em torno de
R$6,30 a R$9,80, destacando que ndo foram obtidos valores referentes a todas as IFES
analisadas.

Quadro 3 — Estrutura das refei¢Ges servidas, valor e custo das refeicdes e tipo de
servigo prestado nas IFES analisadas.

Custo
valor 1 edio
UNIVERSIDADE E A G PP SC SB Estudante da Servico
Integral -
refeicdo

UFV 2 2 1 2 0 1 R$ 1,90 R$ 6,65 Terceirizado

UFRJ 3 31 2 1 1 R$ 2,00 R$9,08 Terceirizado
UFRRJ 2 2 1 2 1 1 R$ 1,45 R$ 6,61 Misto

UFF 2 2 1 1 1 1 R$ 0,70 - -

UFMG 3 3 1 3 1 2 R$ 5,60 - -
IFES (Alegre) 2 2 0 1 0 O R$ 2,00 - -

USP 2 3 1 2 1 1 R$ 2,00 - -
UFOP 1 2 1 1 1 1 R$ 3,00 - -
UFRJF 4 3 2 2 0 2 R$ 1,40 R$9,80 Terceirizado

UNIRIO 2 3 1 2 1 o0 R$ 3,00 R$ 8,00 Terceirizado
UFABC 3 21 2 1 1 R$ 4,65 R$9,40 Terceirizado
UFU 2 3 1 2 1 1 R$ 2,75 R$ 7,86 Terceirizado
IFES(StaTeresa) 2 2 1 1 1 1 R$3,00 R$8,10 Terceirizado
USFSCar 2 3 1 2 0 1 R$ 1,70 - -
UFSJ 2 3 1 2 1 1 R$2,75 R$6,30 Terceirizado
UFES/Campus 3 2 1 2 1 1 R$150 R$6,48 Misto
Alegre*
UFES/Campus 2 2 1 2 1 0 R$150 R$5,62 Misto
Alegre**

Legenda: E: entrada; A: acompanhamento; G: guarnicdo; PP: prato proteico; SC: suco; SB: sobremesa.
* O padréo de refeicdo considerado o esperado neste estudo foi aquele anterior as progressivas restri¢des
orcamentarias. O custo médio adotado foi referente a agosto de 2016, onde o fluxo de comensais foi
regular.
** Trata-se do padrdo de refeigdo servido a partir de inicio de abril de 2017, com todas as alteragGes
estabelecidas. O custo médio adotado foi referente a maio de 2017, onde o fluxo de comensais foi regular
e semelhante ao mesmo més de agosto de 2016, permitindo uma melhor comparagdo dos valores.

NOTA: Elaborado pelos autores

Um dos fatores que pode influenciar no custo das refeices é o padrdo da

alimentacéo servida. Toma-se como exemplo a UFMG, instituigdo que cobra o maior
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valor dentre as estudadas. Ela apresenta uma maior variedade e complexidade nas
preparacoes.

Levando em conta as instituicbes com padréo de refei¢coes semelhante ao padrdo
desejado para o0 RU/Campus Alegre, percebe-se que a UNIABC, por exemplo, possui o
mesmo padrdo, sendo cobrado um valor de R$4,65 aos alunos. Até mesmo instituicdes
com padrdo de refeicdo mais simples, como o IFES/Santa Tereza e a UFOP cobram o
dobro do valor cobrado pelo RU/Campus Alegre. Das quinze instituicbes avaliadas,
apenas trés (UFJF, UFRRJ, UFF) cobram valores inferiores ao cobrado na UFES,
enguanto as demais cobram valores que variam entre 13% a 273% acima do valor.

No ambiente competitivo em que as empresas estdo inseridas, € comum ouvir
discussbes a cerca de uma adequada gestdo de custos, objetivando principalmente a
manutencdo de sua sustentacdo competitiva no mercado (POMPERMAYER, 1999). Ter
um custo de producdo baixo e que gere um produto de qualidade e com competitividade
no mercado, retornando um bom lucro, € o foco de qualquer empreendimento.

Na gestdo publica o valor econdbmico é determinado pelo beneficio de um
servico que é comparado com o valor da melhor alternativa (CATELLI; SANTOS,
2004), ou seja, um valor de servigo de restaurante universitario pode ser comparado
com o valor de servicos prestados por unidades particulares.

Quando se trata de custeio direto na administracdo publica, subtraem-se os
custos diretamente incorridos por esses servigos e projetos, expressam a margem de
contribuicdo ou o valor econébmico agregado pelo servico projetado. Dessa forma, o
valor encontrado, deduzido dos custos dessa entidade, expressa o valor econdmico
agregado pela entidade (CATELLI; SANTQOS, 2004).

Sendo assim é possivel observar que 0 RU/Campus Alegre ja nao esta sendo um
servico considerado vantajoso, do ponto de vista econémico, para a universidade, haja
vista que seu custeio estd bem além daquilo que estd sendo retornado e ndo tem
atendido adequadamente ao suporte da fungédo fim da universidade que é o ensino.

Conforme mencionado anteriormente, atualmente as verbas destinadas
exclusivamente para 0 RU/Campus Alegre (Arrecadacdo Propria + Repasses PNAE)
somam apenas 38,8% do valor que é gasto com a manuten¢do do restaurante, sendo o
orcamento restante originario da propria instituicdo que subsidia o seu funcionamento.
Dessa forma percebe-se que a institui¢do injeta uma grande quantidade de recursos para

manter o restaurante.
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De acordo com o decreto que institui 0 REUNI, ficou acordado no artigo 1°
inciso V a “ampliagdo de politicas de inclusdo e assisténcia estudantil” (BRASIL,
Decreto n® 6.096, de 24 de abril de 2007), ou seja, as instituicbes que aderissem ao
programa seriam beneficiadas com verbas de assisténcia estudantil. Realmente os
valores foram repassados, mas a medida que os cursos do REUNI foram se
solidificando, o numero de alunos aumentando e consequentemente o numero de
beneficiarios dos auxilios estudantis, a verba dedicada a assisténcia alimentar caiu.
Dessa forma, a universidade € obrigada a arcar com a diferenca.

A utilizacdo dos recursos arrecadados com as vendas dos tiquetes das refeicdes
estd ajudando a amenizar o déficit, mas o valor é baixo comparado ao quantitativo gasto
para a manutenc¢do do restaurante. O grande dilema com relacdo a arrecadacéo propria é
que os valores em vez de aumentarem, com o crescimento dos comensais, caem a cada
ano. Isso acaba dificultando ainda mais manter o nivel da refeicdo no padrdo gque era
servido quando o repasse de verba era maior, dentro da qualidade esperada.

O ultimo reajuste aplicado no RU/Campus Alegre foi em 1992, quando por
problemas parecidos com os enfrentados atualmente, a universidade teve de rever seus
valores para ndo correrem o risco de fechar as portas. Um processo de elevacdo de
precos pode ocorrer por diversos fatores, dentre eles o aumento de custo de producéo,
que acaba sendo repassado ao usuario final (SHAPIRO, 1978).

Porém, nem com o custo da refeicdo estando bem acima do valor cobrado, os
valores foram alterados recentemente. O custo médio da refeicdo na UFES/Campus
Alegre, nos meses estudados, foi de R$11,35, porém excetuando-se 0s meses de recesso
académico (julho, dezembro, janeiro e fevereiro), o custo médio das refeicbes foi de
R$6,47, bem proximo ao custo de outras universidades pesquisadas (Devido as
caracteristicas peculiares do periodo e para uma melhor comparagdo com Universidades
que estabelecem preco fixo por refeicdo em contrato, esses meses atipicos podem ser
desconsiderados).

Das instituigdes estudadas, 60% cobram valores entre R$1,90 e R$3,00 para 0s
alunos sem nenhum tipo de isencdo. Dentre essas, algumas possuiam o valor do custo
da refeicdo disponivel, e relacionando essas duas informacOes, percebe-se que mesmo
universidades com o padrdo de cardapio e custo semelhante ao do RU/Campus Alegre
cobram valores mais elevados dos usuérios, como é o caso da Universidade Federal de

Sao Jodo del Rei, que cobra R$2,75, tendo um custo médio de R$6,30.
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Observa-se também, como estratégia para ampliar a arrecadacéo, que em alguns
dos restaurantes estudados o nimero de categorias existentes € maior, com diferentes
percentuais de desconto de acordo com as caracteristicas socioeconémicas. Outro ponto
a se destacar, € que algumas instituicdes cobram valores maiores para estudantes de pos-

graduacdo, por exemplo, implicando numa arrecadacdo maior.

5 CONCLUSAO

E notdrio que o RU/Campus Alegre constitui importante papel no contexto da
assisténcia estudantil do Campus. Porém, como apontado pelos numeros deste
levantamento, 0s sucessivos cortes orcamentarios impactam diretamente a variedade da
refeicdo servida.

A reducdo dos repasses resultou em cortes de pessoal e também em restri¢fes na
variedade das preparacdes, considerando custo e complexidade, além da reestruturacéo
do padrdo de cardapio, com supressdao de uma opc¢do de entrada e da sobremesa
ofertada.

Uma das alternativas encontradas, e, talvez, a de maior impacto, seja o reajuste
do valor cobrado aos estudantes da universidade. O aumento proposto ndo necessita ser
tdo elevado, como o0 que ocorreu para o0s servidores e terceirizados, mas algo em torno
de 100%, que chegaria ao total de R$ 3,00, dobrando dessa forma a arrecadagdo atual. O
valor representaria um acréscimo de 18% no valor arredado pelo RU, minimizando,
mesmo que pouco, 0s impactos causados pelos altos custos das refeicdes.

E preciso considerar ainda, que o aumento poderia implicar na evasdo de
usuarios do RU como aconteceu com os servidores e terceirizados. Antes de qualquer
reajuste a instituicdo precisa considerar essas hipoteses para evitar que se tenha um
rombo ainda maior no orcamento do restaurante. Existe ainda a hipétese de utilizar
precos diferentes de acordo com a demanda do restaurante, nos periodos onde o custo
das refeigdes sdo mais baixo, o preco pode ser menor com relagédo aos momentos do ano
onde as refeicGes sai mais caras.

Outra maneira de alavancar a arrecadacdo seria aumentar o0 ndmero de
categorias, criando grupos especificos para alunos de p6s-graduacao, por exemplo. Esse
grupo poderia desembolsar um valor intermediério entre alunos de graduagdo e
servidores/ terceirizados, uma vez que grande parte ja sdo empregados ou recebem

bolsas.
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Outra maneira de reduzir custos seria 0s alunos que tém o direito de alimentacéo
gratuita no restaurante, prestarem servicos no mesmo, como contrapartida ao beneficio
recebido, executando funcBes cabiveis, comoatividades administrativas (venda de
tiquetes, recebimento de mercadorias) e outras relacionadas a distribuicdo de refeicdes
(reposicao de talheres, bandejas e temperos). Dessa forma, haveria uma possibilidade de
readequar o quadro de terceirizados, reduzindo o ndmero desses funcionarios, sem
afetar a qualidade do servigo prestado.

Diante desse cenario econdmico, é importante a conscientizacdo do governo
federal quanto a importancia do RU, e torna-se necessario criar, manter e ampliar o0s
programas que garantam o apoio a alimentacdo dos alunos, principalmente 0s servi¢os
dos restaurantes universitarios, como forma de garantir a permanéncia do estudante na
instituicdo, dando-lhes oportunidade para otimizar seu tempo estudantil e contribuindo

para seu melhor desempenho e formacao integral.
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