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Introducéo
Os consumidores estao cada vez mais atentos a qualidade da limpeza do ambiente em estabel ecimentos
gue prestam servicos de alimentagao.

Problema de Pesquisa e Objetivo
Contudo qual ainfluéncia desse mesmo fator quando este esta relacionado ao Preco, Localizacéo e
Praticidade na escolha desses estabel ecimentos?

Fundamentacéo Tebrica

O presente estudo é uma aplicagéo da analise conjunta em que, por meio da andlise de dados estatisticos,
foram gerados oito perfis ortogonais para mensurar aimportancia relativa atribuida por 140 consumidores
sobre um conjunto de quatro fatores relativos a esses estabel ecimentos: qualidade da limpeza, prego,
localizag@o e praticidade.

M etodologia

Analise dos Resultados
Os resultados apontaram que a qualidade da limpeza € o fator relativamente mais importante na escolha
por parte dos consumidores desses estabel ecimentos, sendo seguido por localizaggo, praticidade e prego.

Conclusdo

A andlise conjunta € perspicaz para contribuir paraa compreensdo do comportamento do consumidor em
estabel ecimentos que prestam servicos alimentares, como os restaurantes. Os empreendedores que
investirem nesses estabel ecimentos, podem investir na qualidade de limpeza do estabel ecimento, bem
como realizar pesquisas com esse método.

Refer éncias Bibliogr éficas



A IMPORTANCIA DA QUALIDADE DA LIMPEZA EM RELACAO AO PRECO,
LOCALIZACAO E PRATICIDADE NA ESCOLHA DE ESTABELECIMENTOS DE
SERVICOS DE ALIMENTACAO: UMA APLICACAO DA ANALISE CONJUNTA

1 Introducio

Com as diversas evidéncias de surtos de contamina¢do com alimentos no Brasil € no
mundo todo e, principalmente, com a intensificagdo da promocdo por parte de orgdos
governamentais e de associagdes pela conservagdo da limpeza no ambiente de restaurantes, os
consumidores estdo dando atencdo cada vez mais para a limpeza da estrutura dos
estabelecimentos que lidam com servigos de alimentacdo (ZANDONADI et al., 2007).

Como exemplo desse investimento na promog¢ao da qualidade da prestagdo desse tipo
de servigo, a ANVISA regulamenta que os restaurantes se adequem ao Manual de Boas
Praticas (ANVISA, 2004) para suprir as necessidades higi€nico-sanitrias nesses
estabelecimentos e prezar pela seguranca alimentar dos consumidores. Contudo, estima-se
que no Brasil pelo menos 750 mil servigos alimenticios operem sem registros legais para o
funcionamento (PROENCA, 2010), pondo em davida a realizagdo das Boas Praticas de
Fabrica¢do nas empresas.

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padrdo
(POP’s) conduzem os estabelecimentos a investirem num adequado padrdo de qualidade de
limpeza, assegurando que os consumidores estardo comprando um servico de qualidade,
atendendo as exigéncias na produgdo do alimento a partir do recebimento da matéria-prima
até o servico de consumo do estabelecimento.

Prezar pela seguranca alimentar dos consumidores significa dizer que se propde evitar
os riscos de contaminacdo relacionados aos alimentos em quaisquer lugares em que sdo
comercializados. A deficiéncia no controle higiénico-sanitario ¢ um dos fatores responsaveis
por episodios de surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) (OLIVEIRA et al.,
2003). Nesse intuito, alguns trabalhos ja foram desenvolvidos, onde andlises microbioldgicas
e andlises administrativas sdo realizadas com a finalidade de identificar a contaminagdo
existente e identificar modos de diminuir as contaminagdes aos alimentos (GUIMARAES,
2011; AKUTSU et al., 2005; OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2007), assim como sobre a
percepcao de risco por parte dos consumidores em relacdo a diversos alimentos
comercializados (FONSECA; SALAY, 2005; DEFANTE et al., 2012). Sabendo disso, ¢
crucial ter um controle higiénico adequado antes, durante e apds o processamento do alimento
(CAMARGO, 2008; SAO JOSE, 2012).

Diversos outros estudos tentaram cruzar informagdes sobre qualidade da limpeza do
ambiente dos restaurantes juntamente com outros fatores. A aplicacdo do trabalho tedrico
sobre os determinantes da qualidade dos servigos de Parasuraman, Zeithaml e Berry (1985),
Tinoco e Ribeiro (2008) evidenciam diversos fatores além da limpeza do ambiente, sendo eles
o preco e a localizacdo. Ja em termos de praticidade, evidencia-se a inclusdo desse atributo
através dos trabalhos de Barbosa, Farias ¢ Kovacs (2008), Lima Filho et al. (2013), e Tinoco ¢
Ribeiro (2007).

Mesmo assim, nos trabalhos evidenciados acima, ndo se encontrou uma analise em
que levasse em consideracdo a importancia relativa de cada fator. Por isso optou-se por
aglutinar 4 fatores e distribuir em oito arranjos para que os pesquisados pudessem escolhé-los
segundo uma ordem considerando que nem todos esses fatores estariam presentes em um so
arranjo.

O presente estudo tem como objetivo identificar a importancia relativa da qualidade da
limpeza do ambiente dos restaurantes em relagdo ao preco, a praticidade e a localizacdo que
oferecem, e tem como intuito promover uma metodologia que possibilite ao empreendedor,



empresario, associagcdes e instituicdes governamentais, a analisarem e compreenderem o
comportamento do consumo em suas diversas facetas. Os interessados podem utilizar a
analise conjunta para identificar ainda outras caracteristicas no processo de escolha e compra
de produtos e servigos nos mais diversos tipos de negécios, juntamente para construcao de
estratégias anteriores a implanta¢des de incrementos no negdcio escolhido.

2 Referencial Teorico

Os estabelecimentos que t€ém como objetivo servir alimentos possuem algum grau de
risco quanto a contaminagdo dos seus insumos. Em diversos trabalhos, afirma-se que o baixo
padrdo no zelo higiénico-sanitario ¢ um dos fatores causadores de surtos de doengas
transmitidas por alimentos (OLIVEIRA et al., 2003).

Para que um ambiente esteja adequado conforme um padrao aceitavel de qualidade da
limpeza, a Anvisa elaborou um regulamento especifico em prol do zelo com o ambiente de
restaurantes. A resolugdo de diretoria colegiada (RDC) 216 traz algumas praticas favoraveis a
limpeza (higienizacdo) desses estabelecimentos, muito embora os consumidores tenham
dificuldades ao avaliar tais agdes administrativas (JUNIOR; AVILA, 2008). Ademais, , a
resolucdo da Anvisa determina e auxilia a promoc¢do e a transparéncia das atividades
desempenhadas com as boas praticas na producdo dos alimentos nesses estabelecimentos em
prol de maior seguranga do produto e do servigo oferecido.

Para descrever o potencial que o RDC 216 teve junto as empresas, foram realizados
diversos estudos a respeito do ambiente interno e externo aos restaurantes. Segundo Lima
Filho et al. (2012), a analise fatorial exploratdria utilizada como método do estudo aglutinou
em 4 fatores, que foram: infraestrutura fisica, banheiro sujo, falta de materiais basicos e
condigdes externas. Os resultados do estudo demonstraram que as condi¢des externas e a
limpeza do banheiro sd3o os fatores que mais influenciam a escolha por parte dos
consumidores. Em trabalho realizado sob o método etnografico, um consumidor aponta a
questdo do alto padrdo da higiene de um dos restaurantes pesquisados, onde se pode concluir
que o fator de limpeza ¢ importante e necessario para constru¢do da ideia de uma “comida
saudavel” (BARROS, 2004).

Ainda no rol dos estudos que levavam em consideragdo a limpeza, SIEBENEICHLER
et al., (2007) realizaram um estudo com consumidores de restaurantes para apontarem uma
ordem para os atributos que sdo necessarios para o funcionamento desses estabelecimentos e o
primeiro atributo mais votado foi o da limpeza, seguido por variedade dos produtos no
cardapio, a qualidade do atendimento, a qualidade do produto final (pratos), o prego, entre
outros.

J& em relacdo ao fator qualidade, considerado com relacdo a limpeza e a compra de
servicos em estabelecimentos alimentares, se destacam os estudos que avaliam a qualidade
nutricional, sensorial e cultural dos carddpios (GINANI, 2011; SANTOS et al., 2011), os que
avaliam as condi¢des higiénico-sanitarias de diversos estabelecimentos de diferentes
localidades (GENTA; MAURICIO; MATIOLI 2005; AKUTSU et al., 2005), entre outros.

Sobre o preco, Santos et al., (2011) abordam a qualidade nutricional dos restaurantes
self-service levando em consideragdo a possibilidade dos mesmos serem também cdmodos e a
praticarem pregos acessiveis. Nesse trabalho, ressaltam que campanhas de saide publica
devem se fazer presentes para constantemente melhorarem a qualidade nutricional do
cardapio desses estabelecimentos. Em outro estudo, os consumidores apontaram que a
qualidade do servigo e da refeicdo oferecidos ¢ o primeiro fator que influencia suas compras,
seguido por prego e praticidade (LIMA FILHO et al., 2013).

Sobre localizagao, acessibilidade, ou, ainda, conveniéncia, Parasuraman, Zeithaml e
Berry (1985) indicam que esse ¢ um dos 10 fatores que determinam a qualidade dos servigos.



Nao obstante ao fator localizacdo, em estudo realizado com diversos grupos de consumidores,
como os casais sem filhos, os grupos de amigos, a familia e os executivos, identificou-se que
em todos esses grupos a localizagdo ¢ um fator que incide indiretamente (ou ¢ menos
importante) na percep¢do da qualidade dos estabelecimentos, contudo, ainda influente na
decisdao dos mesmos (TINOCO; RIBEIRO, 2008).

Por fim, no caso da praticidade, os mais diversos trabalhos segregam esse fator em
duas formas: o self-service e a la carte (BARBOSA; FARIAS; KOVACS, 2008; LIMA
FILHO et al., 2013; SANTOS et al., 2011; TINOCO; RIBEIRO, 2007). Devido a importancia
que se dd para esse atributo, ¢ utilizado nesse trabalho essa nomenclatura que forma a
dimensdo Praticidade. Para definir as categorias de restaurantes, as definigdes self-service e a
la carte sdo utilizadas, sendo, os self-service, aqueles que oferecem alimentos rapidos e
padronizados e, os a la carte, sdo os que oferecem servigos de refeicdo mais elaborado e
personalizado (BARBOSA; FARIAS; KOVACS, 2008).

2.1  Analise Conjunta

Diversos foram os trabalhos desenvolvidos para identificar e avaliar variaveis e fatores
que mais contribuem para a influéncia no comportamento de consumo dos clientes de
restaurantes. Esses estudos se utilizaram de métodos como a modelagem em equagdes
estruturais (PETERS FILHO, 2004; TINOCO; RIBEIRO, 2007), analise de clusters (LIMA
FILHO et al., 2013), inclusive a analise conjunta (FARIA; SILVA, 2011).

Ainda assim, nenhum desses estudos citados favoreceram a combinacao dos fatores
ora proposto por esse trabalho e nem uma outra alternativa de identificar a ordem desses
atributos mediante a declaracdo dos individuos sobre suas preferéncias.

Sobre os estudos que se realizaram por vias da andlise conjunta, Peters Filho (2004)
ndo levou em consideragdo a oportunidade de se avaliar outros fatores considerados
importantes como localiza¢do e praticidade, portanto sendo justificado para a consecugdo
deste presente trabalho. Faria e Silva (2011) utilizaram o recurso da andlise conjunta, porém
levou-se em consideracdo as dimensdes cardapio, atendimento, ambiéncia, formato da mesa e
acesso ao garcom, contribuindo de forma tangencial com o objetivo e com o aporte tedrico
ora levantado para esta pesquisa.

Com a finalidade de identificar a mensurar o efeito conjunto dos atributos como preco,
localiza¢do, qualidade de limpeza do ambiente e praticidade dos estabelecimentos que
prestam servicos alimenticios, utilizar-se-4 a Analise Conjunta. A Analise Conjunta ¢ descrita
como uma ferramenta de pesquisa de mercado para o desenvolvimento de um produto ou
servico ja que o pesquisador pode responder perguntas como: Quais os atributos sdo
importantes ou sem importincia para o consumidor? Quais os niveis de atributos mais ou
menos desejaveis na mente do consumidor?

Segundo Motta (1987), a andlise conjunta propde-se mensurar o efeito conjunto dos
atributos, concebidos como variaveis independentes sobre uma variavel dependente, que
podem ser: preferéncia, intencdo de compra e outras mais, lidando, assim, com situagdes em
que o fabricante, empresario tem de lidar com opg¢des que variam simultaneamente em dois ou
mais atributos (GREEN, KRIEGER, WIND, 2001).

Alguns produtos virtuais sdo gerados com o objetivo de estimar as utilidades dos
niveis de fatores e suas importancias relativas por decomposi¢ao (SIQUEIRA, 2000). Cada
produto criado pelo pesquisador possui os mesmos atributos, porém com uma combinacao de
niveis diferentes entre eles.

A metodologia de Anélise Conjunta parte do principio de que a utilidade do produto
ou servigo pode ser decomposta nas utilidades dos niveis dos atributos que determinam a
preferéncia (SIQUEIRA, 2000). Dessa forma, a definicdo dos atributos determinantes de



decisdo e seus respectivos niveis sdo a etapa mais importante da pesquisa. O pesquisador
solicita ~ao entrevistado para fazer escolhas da mesma forma como o consumidor
presumivelmente faz negociando os recursos, medindo assim de maneira realista o impacto de
cada atributo na estrutura de preferéncia do consumidor, possibilitando a formatagdo de um
produto (ou servi¢o) contendo os atributos que o consumidor espera (SAAB, 1999).

3 Metodologia

A pesquisa tem o intuito de revelar e, principalmente, ampliar as informagdes
relevantes quanto a importancia da qualidade da estrutura dos estabelecimentos de servigos
alimenticios, diante da opinido do consumidor sobre outras trés dimensdes, a saber: preco,
localizagdo e praticidade. A varidvel em questdo foi pouco estudada em meio a um conjunto
de outras dimensdes de caracteristicas pertencentes aos restaurantes, sendo de inteira
responsabilidade dos empresdrios e das instituigdes de fiscalizagdo, devendo ser posta
comparativamente a esses outros atributos com intuito de promover futuras informagdes e
auxiliar na constru¢do de hipoteses para futuros trabalhos (CERVO; BERVIAN; SILVA,
2007).

A pesquisa se inclui especialmente dentro do contexto de pesquisa de opinido, pois o
interesse maior € ter como alvo a descoberta das preferéncias dos consumidores, ou seja, o
reconhecimento de interesses que permeiam a escolha dos restaurantes em geral (CERVO;
BERVIAN; SILVA, 2007). Portanto, a pesquisa se classifica como sendo descritiva com
procedimentos voltados a pesquisa de opinido.

Foi realizada com 140 individuos em locais publicos e privados, sendo estes pragas,
shoppings e empresas, situados em uma capital do Nordeste do Brasil e sua amostragem se
deu por acessibilidade.

Para resolver a questdo dos precos que iriam ser relacionados, utilizou-se pesquisa
desenvolvida pela Associagdo das empresas de refeicdo e alimentacdo convénio para o
trabalhador (ASSERT) com 4.681 estabelecimentos comerciais, os pregos médios praticados
nessa cidade para restaurantes self-service e a la carte, respectivamente, sdo de R$ 17,09 e R$
40,44. Em tempo, os pregos foram formados através do somatorio das médias gerais dos
precos da refeicdo, bebida, sobremesa e café. Sabendo disso, para realizacdo desta pesquisa se
utilizardo os mesmos pregos divulgados, sendo de RS 17,09 para self-service e R$ 40,44 para
a la carte (ASSERT, 2014).

Os fatores determinados pela revisdo literaria relativa aos servigos de alimentagao sdo:

*  Preco (LIMA FILHO et al., 2013; SANTOS et al. 2011); ASSERT (2014);

* Qualidade de limpeza do ambiente (MELLO, 2010; DOMINGUES, 2013;
PARASURAMAN; ZEITHAML; BERRY, 1985; JUNIOR; AVILA, 2008;
OLIVEIRA et al., 2012; BARROS, 2004; SIEBENEICHLER et al., 2007);

* Praticidade (BARBOSA; FARIAS; KOVACS, 2008; LIMA FILHO et al., 2013;
SANTOS et al., 2011; TINOCO; RIBEIRO, 2007);

* Localizagado (VERONESE, 2009; PARASURAMAN; ZEITHAML; BERRY,
1985; TINOCO; RIBEIRO, 2008).

O Quadro 1 mostra resumidamente os dois conjuntos de atribuicdes dos fatores e suas
denominagdes.



Quadro 1 - Fatores para formacio do arranjo ortogonal.

Preco Localizacao Qua.lldade da Praticidade
Limpeza
Proximo ao
1 R$ 17,09 local de Baixo Padrao Self-service
Origem
Longe do local ~ A
2 RS 40,44 ) Alto Padrao A la carte
de Origem

Fonte: autoria propria.

A andlise conjunta tem trés abordagens diferentes: por perfil completo ou multiplos
fatores, por troca e a comparagdo de pares. No método escolhido, perfil completo, o
entrevistado ordena, de acordo com a sua preferéncia, os diferentes produtos dados pelo
arranjo ortogonal relativo a cada nivel especifico de cada um dos atributos (HENRIQUE;
SOUSA, 2003). Esses atributos sdo o preco, localiza¢do, qualidade da limpeza e praticidade

O arranjo ortogonal gerou um numero total de 16 perfis, o que causa exaustdo aos
respondentes quando sdo pedidos para classificarem podendo gerar equivocos e erros. Para
resolver este problema, a abordagem perfil completo usa o que € conhecido como
Planejamento Fatorial Fracionario. Esse planejamento apresenta uma fracdo adequada de
todas as combinagdes possiveis dos niveis de fator. A matriz ortogonal ¢ projetada para
capturar os principais efeitos para cada nivel de fator.

O mesmo foi gerado no Statistical Package for Social Science — SPSS, onde
juntamente com a aplicagdo do fatorial fracionado reduziu-se de 16 para oito perfis,
facilitando assim o entendimento e a classificagdo por parte do entrevistado, conforme
demonstrado no Quadro 2.

Quadro 2 - Perfis ortogonais.

N° d~0 Preco Localizacao Quz.lhdade Praticidade
cartao de limpeza
1 RS 40,44 Préximo Alto A la carte
2 R$ 17,09 Longe Alto Self-service
3 RS 40,44 Préximo Alto Self-service
4 R$ 40,44 Longe Baixo Self-service
5 R$ 17,09 Longe Alto A la carte
6 R$ 17,09 Préximo Baixo Self-service
7 RS 40,22 Longe Baixo A la carte
8 R$ 17,09 Proximo Baixo A la carte

Fonte: autoria propria.

Visando assegurar a confiabilidade das escolhas de todos os 140 pesquisados, todos os
cartdes foram padronizados e os pesquisados tinham que ordena-los de 1 a 8. Como
anteriormente exposto, cada estimulo representa um servigo diferente e, para ajudar o
entrevistado a se concentrar apenas na avaliagdo, os estimulos foram padronizados,
certificando-se que os estimulos sdo parecidos uns com os outros, com excecdo aos fatores e
varaveis.

No Quadro 3 a seguir, estdo expostos os fatores, niveis e varidveis da pesquisa, onde o
preco foi classificado como linear menos e os demais fatores como varidvel discreta ja que
podem ser medidas por escala quantitativa e, normalmente, sdo frutos de contagem.



Quadro 3 - Modelo de descricio.

Fatores Niveis Tlpolqgla d as
Variaveis
Prego 2 Linear Menos
Localizagao 2 Discreta
Quahdade 2 Discreta
de Limpeza
Praticidade 2 Discreta

Fonte: autoria propria.
4 Resultados e Discussoes

A pesquisa foi realizada em maio de 2014, perfazendo um total de 140 respondentes,
sendo 40,7% do sexo masculino e 59,3% do sexo feminino. Além disso, 46,4% dos
pesquisados consomem mais frequentemente restaurantes do tipo a la carte e 53,6%
frequentando do tipo self-service.

A Tabela 1, apresenta os fatores escolhidos com suas respectivas utilidades ja
estimadas pelo software SPSS, como também suas IR (importancias relativas). Quanto a
importancia relativa dos fatores escolhidos, o fator qualidade de limpeza tem o papel mais
significativo (43,01%), seguido por localizagao (21,57%), praticidade (17,83%) e, por tltimo,
pre¢o como o menos importante na preferéncia global (17,60%).

Tabela 1 - Quadro de niveis, utilidade estimada e importancia relativa.

Fatores Niveis e imPortﬁncia Uti.lidade Desvio-padrio
relativa estimada

Préximo 0,649 0,036

Localizacao Longe -0,649 0,036
IR 21,57%

. Alto 1,387 0,036

Qualidade de 5 ¢ 0 11,387 0,036

Limpeza

IR 43,01%

Self-service 0,007 0,036

Praticidade A la carte -0,007 0,036
IR 17,83%

R$ 17,09 -0,835 0,072

Preco R$ 40,44 -1,669 0,144
IR 17,60%

Constante 5,752 0,114

Fonte: autoria propria.

Revelou-se que a qualidade de limpeza se mostrou mais importante dentre os atributos
pesquisados com utilidade estimada de 1,387 e importancia relativa de 43,01%, o que
significa dizer que os consumidores escolhem restaurantes que possuam um alto padrao de
qualidade de limpeza. Em contrapartida, um consumidor que se deparar com um restaurante
em que esteja sendo conduzido por um baixo padrio de qualidade de limpeza (-1,387) ird



optar pelo fator com segunda importancia relativa do conjunto, a saber: a localizagdo (com IR
de 21,57%). A alta porcentagem encontrada na pesquisa e a primeira posicdo destinada a
qualidade da limpeza, demonstra significativa relacdo com os estudos de Oliveira et al. (2012)
e Barros (2004), sendo possivel entender de forma ainda mais abrangente o quanto os
consumidores valorizam e privilegiam a limpeza nesses estabelecimentos.

Sobre a localizagdo, a preferéncia dos pesquisados ¢ determinada positivamente para
locais mais proximos com a utilidade estimada de 0,649, ao mesmo tempo em que um
estabelecimento longe ao local de origem (local em que se faz a escolha) leva o consumidor a
optar por outro fator. A localizagdo, como segundo atributo mais importante na escolha,
mostrou-se divergente se levantada em Tinoco e Ribeiro (2008). Contudo, hd diferencas
significativas regionais de um estudo para o outro, ndo podendo algum dos estudos ser
generalizados.

O terceiro fator mais importante para a escolha de restaurantes, a praticidade, revelou-
se bem distribuida (homogénea) ja que a amplitude foi baixa (-0,007 e 0,007). Isso ¢
comprovado pela importancia relativa de 17,83% (baixa). Mesmo assim, dentre os
respondentes, os restaurantes do tipo self-service mostraram-se preferidos sob a utilidade de
0,007. De acordo com os estudos levantados que definem o que sdo restaurantes a la carte e
self-service, os dois tipos de servicos apresentam caracteristicas substancialmente diferentes
entre si e que sdo inteiramente responsaveis pela comodidade, emocao, envolvimento sentidos
por cada cliente (BARBOSA; FARIAS; KOVACS, 2008). Contudo, independentemente do
estilo, design e caracteristicas hedonicas do servigo, os consumidores ainda assim precisam de
outros fatores que embasem sua escolha: como a qualidade da limpeza e a localizagdo.

Ap6s a interpretacdo desses fatores, parte-se para a andlise do ultimo fator, o prego,
que apresentou importancia relativa de 17,60%. A pesquisa revelou ainda em relagdo a este
fator, considerado linear menos, 18 casos reversos que fogem do padrdo teorizado. Segundo
Hair et al. (2009), esses 18 respondentes valorizam um preco de servico mais alto, mesmo
tendo os restaurantes um baixo padrdo de qualidade de limpeza ou que estejam longe do local
de origem, segundo sua percep¢do. Vale salientar ainda, que outra provavel explicacdo em
que esses mesmos respondentes valorizam um preco de servigo mais alto, € que eles associam
precos mais altos a servigcos melhores.

Hair et al. (2009) avaliam a consisténcia teérica da analise conjunta em que pregos
menores sdo preferidos nas escolhas dos consumidores e quando existe uma qualidade
superior no servigo prestado e uma localizagdo mais conveniente do estabelecimento, esses
atributos sempre se demonstram mais importantes para os consumidores. Essa afirmagao pode
ser comprovada pela presente pesquisa, quando se observa a importincia relativa dos fatores e
suas respectivas utilidades estimadas em que o preco mais baixo, o alto padrao de qualidade
de limpeza e a proximidade do restaurante se mostraram mais relevantes.

A Tabela 2 expde as correlacdes do R de Pearson e do Tau de Kendall, respaldado
pela significancia do modelo. Sendo a variagdo tanto do Tau de Kendall, quanto do R de
Pearson, entre +1 (classificagdo correta) a -1 (classificagcdo incorreta), o resultado aponta alta
correlagdo entre as varidveis quantitativas da pesquisa, como foi observado na Correlagdo de
Pearson positiva e muito proxima de 1 (0,999). A aproximag¢do do Tau de Kendall com o +1
indica um aumento da concordancia entre os ranks (BOLBOACA; JANTSCHI; 2006).

Tabela 2 - Quadro dos coeficientes das correlacoes estimadas.

Valores | Significincia
R de Pearson ,999 ,000
Tau de Kendall |,857 ,001

Fonte: autoria propria.




Aproximando-se de uma conclusdo, os modelos de analise conjunta tém grande
utilidade para o mercado empresarial diante do cenario competitivo atual e ao trabalhar com o
processo de decisdo de compra dos consumidores de forma geral. Dessa forma, ¢ uma grande
vantagem competitiva o fato de transformar esses dados em informacgdes e modelos
quantitativos.

Os resultados indicam que o consumidor, além de preferir um alto padrao de qualidade
de limpeza dos estabelecimentos, no geral ndo se incomodam de pagar mais por uma refeicado.

5 Consideracoes Finais

Os surtos de contaminagdo com alimentos divulgados no mundo todo fizeram com que
orgdos governamentais atuassem de forma a regulamentar a conservagdo da limpeza em
estabelecimentos através de padronizagdo, tanto na area estrutural do estabelecimento, quanto
aos processos de produgdo dos alimentos. No Brasil, a ANVISA regulamentou através do
RDC 216 procedimentos que se aglutinaram nas boas praticas de fabricacdo. Esses
procedimentos sdo obrigatdrios para as empresas que trabalham com a produgao e os servigos
de alimentacdo com intuito de suprir possiveis necessidades higi€nico-sanitarias nesses
estabelecimentos, o que se coaduna com a presente pesquisa, vez que inclui dentro do rol de
técnicas, a analise conjunta, que mostra se hd influéncia de um alto padrdo da qualidade de
limpeza dos estabelecimentos de alimentag@o na escolha dos mesmos, o que levaria aos donos
dos restaurantes a manterem o padrdo de limpeza e a se relacionarem melhor com o RDC 216.

A partir dai, realizou-se um estudo que envolvesse a técnica de andlise conjunta,
baseada na preferéncia dos consumidores, em que cartdes eram ordenados segundo os
interesses que mais sdo levados em consideracao por parte dos consumidores de restaurantes
na hora de suas escolhas. A mesma se enquadrou no contexto de pesquisa descritiva e de
opinido vez que ¢, a analise da importancia relativa da qualidade da limpeza do ambiente dos
restaurantes em relagdo ao preco, a praticidade e localizagdo, o seu objetivo norteador.

O estudo parte de uma coleta de dados por vias de acessibilidade, portanto, ndo
podendo ser generalizdvel, ¢ possivel identificar as implicagcdes gerenciais, que sao
abrangentes, e tracar possiveis estratégias de negdcio, segundo os dados analisados e
discutidos. Apresentam-se algumas das acdes que os interessados podem se utilizar com as
informagdes advindas do método e, para fim de manter uma coeréncia adequada, optou-se por
descrever os aspectos gerenciais de criagdo do negocio e, apos isso, o de manuten¢do do
negocio.

Preliminarmente, embora o empresario tenha seus interesses € competéncias para um
tipo de negocio em detrimento de outro e, também o atributo “praticidade” tenha sido o
terceiro escolhido, deverd saber que, quando empreendendo ou investindo em
estabelecimentos do tipo restaurantes, mesmo contando com pouquissima diferenga entre os
dois tipos de negdcio, o self-service ¢ o tipo de restaurante mais escolhido pelo publico. Em
seguida, o responsavel podera investir na escolha de uma localizagdo, tendo precaugdo na
definicdo do seu publico-alvo, que atenda aos requisitos da finalidade do seu estabelecimento
e que, principalmente, tenha em vista locais em que possuam proximidade com o publico-
alvo. Além disso, deverd saber que a estrutura e os procedimentos de produgdo do
estabelecimento devera proporcionar um local de facil acesso para sua limpeza, tanto do teto,
quanto do patio em si e estar adequado com as normas levadas pela ANVISA. Nao obstante,
embora ultimo atributo interessante, o preco deve apenas estar condizente com todos os outros
atributos ora mencionados para que ndo esteja em um patamar muito abaixo, o que levaria a
uma impressao de um local de baixo padrdo de qualidade de limpeza e de baixa qualidade dos



insumos. Concomitante a precificagdo, a populacdo também deve ser sistematicamente
informada (através de agdes de transparéncia da unidade de produgdo) de que o
estabelecimento que pratica determinado prego, possui caracteristicas que levam qualidade e
satide ao consumidor junto com aparéncia e requinte; o conjunto dessas agdes, iriam amenizar
o efeito da percepgdo negativa que o prego tem pelo consumidor.

Ap6s a realizag@o da criacdo do negdcio, ja na condicdo de mantenedor, o proprietario
deverd investir na qualidade de limpeza a fim de manter o local limpo em todos os seus
ambientes. Em seguida, deverd manter os precos adequados com a formulagdo dos
pratos/refeicdes e da qualidade geral que oferece aos clientes.

Por fim, através dessas limitagcdes e outras hipdteses ponderadas, novas pesquisas
devem proporcionar respostas para outros problemas de acordo com a experiéncia de
consumo dos individuos, pois serd a partir dai que as diferencas e possiveis segmentagdes
poderdo se configurar para a criagdo e a manuten¢do de negocios. O método de andlise
conjunta deve ser utilizado quando ha necessidade em compreender a influéncia de novos
fatores na venda e na compra de produtos e servicos em diversos tipos de negocios (e.g.
industria automotiva quanto a utilizagao do fator seguranca em veiculos).
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