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1. Introducgao e Objetivos

O presente estudo teve como objetivo compreender as motivagdes dos
consumidores na escolha de restaurantes em diferentes contextos de vida cotidiana —
considerando refeigdes realizadas tanto presencialmente quanto via delivery, em dias Uteis
e finais de semana. Mais especificamente, buscou-se analisar quais atributos (comida,
servigo, atmosfera, prego & valor, imagem da empresa) sao considerados mais relevantes
em cada contexto, bem como investigar possiveis diferengas nessas motivagdes conforme
caracteristicas sociodemograficas, especialmente idade.

Esse conhecimento é importante para o setor da alimentagao fora do lar e para os
préprios consumidores, permitindo compreender tendéncias de escolha, aprimorar a
experiéncia de consumo e subsidiar estratégias mercadoldgicas.

2. Métodos
2.1 Contextualizacao dos Cenarios

Foram criados oito cenarios representativos das principais situagcbes em que os
consumidores decidem almogar ou jantar fora de casa, ou utilizar servigos de delivery, tanto
em dias Uteis quanto em finais de semana:

» Almogo fora (dia util, por trabalho ou estudo)

« Jantar fora (dia util, por trabalho ou estudo)

» Almoco delivery (dia util, em casa, sem tempo para cozinhar)
« Jantar delivery (dia util, em casa, sem tempo para cozinhar)
* Almogo fora (final de semana, sem planos para cozinhar)



« Jantar fora (final de semana, sem planos para cozinhar)
» Almoco delivery (final de semana, em casa, sem cozinhar)
« Jantar delivery (final de semana, em casa, sem cozinhar)
Em cada cenario, os participantes foram convidados a avaliar a importancia de
diferentes atributos na escolha do restaurante.

2.2 Amostra

A pesquisa foi conduzida por meio de um questionario online, obtendo uma amostra
de 247 respondentes. A amostra apresentou o seguinte perfil:

Género: 44,5% homens, 53,4% mulheres, 1,6% nao binario.

Idade: 51,8% entre 18-29 anos, 35,2% entre 30-49 anos, 13,0% mais de 50 anos.
Nivel educacional: preponderancia de ensino superior completo/incompleto e pds
graduacao.

Estado civil: 62,8% solteiros, 32,8% casados.

Tem filhos: 27,5% sim, 72,5% n3o.

2.3 Instrumentos e Analise
O questionario contemplou a avaliacdo dos atributos em uma escala de Likert,
agrupando-os em cinco dimensdes principais:
» Comida (sabor, apresentacao, qualidade, variedade etc.)
* Servigo (simpatia, rapidez, resolucao de problemas)
» Atmosfera (limpeza, organizagao, conforto)
* Preco & Valor (justica do preco, formas de pagamento, promogdes)
* Empresa (reputacgao, indicagdo, marca)
Foram realizadas analises estatisticas, incluindo MANOVA, para verificar diferencas
na importancia atribuida a cada atributo conforme o contexto da refeicao e faixas etarias.

3. Resultados
3.1 Importancia dos Atributos

De modo geral, o atributo mais valorizado foi Prego & Valor (Média = 4,10, DP =
0,59), seguido de Comida (Média = 3,88, DP = 0,47), Servigo (Média = 3,79, DP = 0,59),
Atmosfera (Média = 3,41, DP = 0,49) e Empresa (Média = 2,63, DP = 0,73).

Ao detalhar os itens mais relevantes em cada dimens&o. Para Comida destacam-se
sabor (4,50), condi¢cdes/apresentagao (4,36), qualidade dos ingredientes (4,25) e preparo
correto (4,20). Em Servico, resolucao eficiente de problemas (4,42) e simpatia dos
funcionarios (3,96) se sobressaem. Em Atmosfera, limpeza do ambiente (4,80) é o item
mais importante. Em Preco & Valor, justica do preco (4,58) e ter preco acessivel (4,45)
lideram.

Para Empresa, recomendacbes e avaliagdes positivas sdo mais valorizadas que fama ou
propaganda.

3.2 Diferencgas entre Cenarios

A MANOVA apontou que ndo houve diferencas estatisticamente significativas na
importancia atribuida a cada atributo de escolha entre os diferentes cenarios (presencial
vs. delivery, dia util vs. final de semana), tanto na experiéncia fisica quanto no delivery (p >
0,05 em ambas as analises) (Figuras 1 e 2). No entanto, os tamanhos de efeito foram



moderados, sugerindo alguma influéncia dos contextos que n&o atingiu significancia
estatistica, possivelmente devido ao tamanho limitado da amostra por cenario.
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Figura 1. Média e desvio padrdo dos atributog em relagdo aos diferentes contextos de situagdes
presenciais (visita ao restaurante). DU = Dia Util; FDS = Fim De Semana.
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Figura 2. Média e desvio padrao dos atributos em relagéo aos diferentes contextos de situacdes de
delivery (pedido via plataforma/site de entrega). DU = Dia Util; FDS = Fim De Semana.

3.4 Diferencas por Faixa Etaria

A analise por faixa etaria revelou que participantes com mais de 50 anos tendem a
valorizar mais aspectos relacionados a confiabilidade da empresa e a apresentacao dos
pratos, enquanto os mais jovens se mostram mais atentos a conveniéncia (formas de
pagamento, rapidez no servi¢o) e menos influenciados por marcas ou reputagao (Figura 3)

No atributo Empresa, a reputacdo e as recomendagbes (especialmente de
conhecidos) sdo mais importantes para consumidores adultos em idade mais avangada.
Jovens adultos sdo mais propensos a experimentar novidades € menos guiados por
marcas conhecidas ou indicagdes formais.

Quanto ao aspecto sensorial da comida, consumidores mais maduros valorizam
apresentacgao/cor e textura, apontando importancia do apelo multissensorial dos



restaurantes, especialmente quando se trata de experiéncias presenciais, o que permite
compreender que a satisfagao desse grupo de consumidores é construida através da
percepcédo geral da qualidade de aspectos relativos a este atributo. Neste sentido, o
destaque dado a Comida abarca diversos fatores que dizem respeito a experiéncia e ao
prazer relacionado ao alimento.

Embora os contextos (presencial x delivery, semana x fim de semana) ndo tenham
diferenciacao estatistica expressiva, atributos sensoriais, preco justo e confiabilidade
seguem a frente como principais determinantes da escolha em qualquer circunstancia.

O perfil sociodemografico (especialmente faixa etaria) mostra diferengas relevantes,
sinalizando caminhos distintos para estratégias de fidelizagdo: enquanto jovens buscam
conveniéncia e ofertas, adultos maduros valorizam confianca, tradicdo e qualidade
sensorial elevada.
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Figura 3. Média e desvio padrao dos atributos em relagéo as diferentes faixas de idade.

4. Conclusoes

O estudo demonstra que, apesar das mudangas nos habitos de consumo e
multiplicidade de contextos, a decisdo por um restaurante envolve primariamente uma
andlise de valor, qualidade e experiéncia sensorial. A reputacdo da empresa e a
conveniéncia do servico completam o quadro de motivacoes.

Empreendedores e gestores do setor alimenticio devem considerar que diferentes
publicos valorizam aspectos distintos — e o alinhamento entre ambiente, servico e
comunicacao € fundamental para agradar a todos, especialmente em um mercado cada
vez mais competitivo e diversificado.

5. Implicagoes praticas

Os resultados desta pesquisa apresentam implicagcbes praticas relevantes para o
setor de alimentagao fora do lar: ao evidenciar que o preco e valor percebido, aliado a
qualidade da comida, sao os fatores centrais para a escolha de restaurantes em diferentes
contextos de consumo, indica-se que gestores devem priorizar estratégias que destaquem
uma relagdo custo-beneficio justa, invistam em ingredientes de qualidade e no preparo
cuidadoso dos pratos, além de garantir padrdes elevados de apresentacdo, tanto no



presencial quanto no delivery. Nos publicos mais jovens, a implementagdo de promocgdes,
cashback e multiplas opgdes de pagamento tende a aumentar a atratividade, enquanto
para consumidores mais maduros, a constru¢gao de uma imagem confiavel e a valorizagao
de avaliagdes e recomendacbes tornam-se diferenciais competitivos. O servico, embora
transversal as faixas etarias, impacta diretamente a satisfacao e a fidelizacao, justificando
investimentos constantes em treinamento para atendimento agil e resolugéo de problemas.
Aspectos como limpeza e organizagdo da atmosfera continuam essenciais para uma
experiéncia positiva, reforcando que, embora detalhes como decoragao e ambiente nao
sejam decisivos, sdo fundamentais para evitar avaliagdes negativas e fortalecer a
reputagdo do estabelecimento. Assim, os resultados sugerem que a adaptagdo dessas
praticas ao perfil do publico-alvo e ao contexto de consumo pode representar um caminho
efetivo para o sucesso e a consolidacdo do restaurante em um mercado dindmico e cada
vez mais competitivo.
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