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REsSumMmo

Os habitos alimentares sao influenciados por varios fatores e alterados ao longo
do tempo, promovendo as chamadas tendéncias de consumo. Algumas dessas
tendéncias centram-se no preco, na disponibilidade, conveniéncia, qualidade dos
alimentos, estado de saude, sustentabilidade e ambiente.

Objetivo: Identificar as alternativas ao refeitério do local de trabalho e conhecer
as barreiras/determinantes que conduzem a procura das mesmas.

Métodos: O estudo descritivo transversal foi aplicado a funcionarios de empresas
e hospitais, com a utilizacdo de um questionario de aplicacao direta, permitindo a
recolha de informacdo acerca da frequéncia dos refeitérios, alternativas aos
mesmos e habitos alimentares associados. Para a analise estatistica foi utilizado
o software IBM SPSS®. As varidveis foram descritas por nimero, proporgdo e
média e, quando categorizadas, pelo Qui-quadrado, foram consideradas
significantes quando p <0,05.

Resultados: 24,7% dos inquiridos referiu uma frequéncia diaria do refeitério, no
entanto a percentagem que refere frequentar raramente os mesmos servigos
encontrou um valor muito préximo (23,2%). Os principais motivos para a escolha
de alternativas foram a qualidade e o preco da refeicdo. Levar marmita foi a
alternativa mais referida, as razées associadas foram a poupanca monetéaria e a
escolha de uma refeicdo mais saudavel.

Conclusao: Os refeitérios do local de trabalho sdo um excelente alvo de atuacao
na promogdo de uma alimentacdo saudavel, no entanto sdo necessarias

inovacdes para ultrapassar as barreiras que conduzem a procura de alternativas.

Palavras-Chave: tendéncias; alimentacao; restauracédo; consumidor; marmita.
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ABSTRACT
Food habits are influenced by many factors and they change over time, creating a
concept which is known as food trends. These trends are based on elements such
as price, availability, convenience, food quality, health status, sustainability and
the environment.
Objective: Identify the alternatives to the workplace cafeteria and understand the
barriers/factors that lead to them.
Methods: The descriptive cross-sectional study was applied to staff members at
companies and hospitals, using a direct inquiry, which enabled to gather
information concerning the attendance at the cafeteria, the alternatives to the
cafeteria and the associated food habits. The statistical analysis was performed
using the IBM SPSS® software. The variables were described by number,
proportion and mean and when categorized by chi-square were considered
significant when p <0,05.
Results: 24,7% of the interviewees referred they use the cafeteria on a daily
basis. However, the percentage that rarely frequents the same services had a very
similar value (23,2%). The main reasons that led to choosing alternatives were
quality and meal price. Taking a lunchbox was the most frequently mentioned
alternative, supported by reasons like saving money and opting for a healthier
meal.
Conclusion: The food services available at the workplace are an excellent focal
point to promote healthy eating habits. However, innovations are needed to

overcome the barriers that lead to the search for alternatives to the cafeteria.

Keywords: trends; meals; food services; consumer; lunchbox.
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LISTA DE ABREVIATURAS

DOP - Denominacao de Origem Protegida
IVA — Imposto sobre o valor acrescentado
QR - Quick Response

SPSS - Statistical Package for the Social Sciences
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INTRODUCAO

Numa abordagem conceptual, tendéncia define-se como uma direcdo ou uma
sequéncia de eventos que ocorre em determinado momento, indicando
durabilidade'. No contexto da alimentagdo, a palavra tendéncia enquadra-se na
propensdo de modificar habitos ja estabelecidos®. Nestas mudangas intervém
fatores tecnoldgicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e politicos que se
refletem numa constante influéncia na vida dos consumidores® 2.

No estudo dos movimentos do mercado, estes apontam para a definicdo de novas
tendéncias, as quais influenciam a escolha do consumidor no que se refere a
composicao da dieta. Algumas dessas tendéncias centram-se no preco, na
disponibilidade, conveniéncia, caracteristicas sensoriais e qualidade dos
alimentos, aliada s a preocupacao com a sustentabilidade, o ambiente e com as
questdes éticas relacionadas®®.

Na atualidade, a situacao econémica revela-se decisiva nas escolhas alimentares.
Familias com baixo rendimento estdo associadas a escolha de produtos com
maior densidade energética, custos mais reduzidos, e consumo menor de
hortofruticolas e peixe, maioritariamente consumidos por grupos com melhor

8)

condicdo financeira” Neste contexto, as familias mais desfavorecidas

comecam a estar mais atentas a dicas de poupanca, produtos com precos mais

baixos e as promogdes, 0 que gera uma onda de “corrida” aos descontos® ® 1%,

Também se verifica uma relagcdo entre o nivel de escolaridade e o padrao

alimentar, no sentido dos niveis superiores escolherem produtos alimentares mais
(11,12)

adequados ao consumo .

Outro dos possiveis condicionantes a contribuir para a mudangca no padrdao de

consumo é o envelhecimento da populacédo, atualmente a esperanca de vida
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nacional a nascenca é de 79,5 anos, com tendéncia para aumentar, apontando
para uma alteragdo no perfil das necessidades nutricionais dos produtos a

2. 13)Associado a este fator é possivel destacar a procura de alimentos

consumir
funcionais, naturais e organicos'”. O conceito de alimento funcional consiste na
alteracdo da composicao de um determinado produto por forma a torna-lo mais
saudavel®. O consumo deste tipo de alimentos ndo é muito consensual na
Europa, 0 que ndo se verifica na Asia ou na América do Norte!"®. Verifica-se
ainda uma crescente procura dos alimentos naturais (livres de adubos quimicos
ou pesticidas), frescos ou minimamente processados, com pregcos razoaveis,
disponiveis prontos para consumo e respeitando as normas locais de
seguranca’®. No entanto, por vezes a diferenca de precos entre os alimentos
funcionais e o0s convencionais ndo permite que o consumidor altere 0s seus
habitos de compra, além de que, as caracteristicas organoléticas dos alimentos
sdo ainda consideradas por muitos como mais importantes do que os potenciais
beneficios para a saude® 7).

Outra das discussdoes da atualidade prende-se com o0 excesso de peso e a
obesidade, problema que incita a procura de produtos dietéticos e de alimentos
com reducao ou eliminacdo de substancias cal6ricas. A tendéncia de preferir o
que é referido como mais saudavel esta cada vez mais presente nos
consumidores. Porém, tornam-se necessarias adaptagcées na restauracao,
passando por algumas alteracbes no plano de ementas, contemplando o valor
nutricional, que surge também como influenciador no momento da escolha da
refeicdo'®. Os pratos tradicionais tendem a sofrer mudancas, como a redugéo

das porgcdes e as versdes light. Para uma parte dos consumidores, as saladas

passam de acompanhamento para servir como o prato principal'®. As carnes
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brancas e os grelhados sdo cada vez mais escolhidos. As sobremesas,
associadas mais ao prazer do que a nutricao, deverao surgir com versoes mais
saudaveis, nomeadamente recorrendo as frutas, farinhas integrais, ingredientes
funcionais e a redugao de acucar, primando por manter a qualidade do sabor e da
aparéncia. A tradicional salada de frutas devera apresentar uma popularidade
crescente, aliada a outros produtos considerados light. Assim sendo, o segmento
diet/light deve continuar a crescer no mercado, aliado aos produtos com
ingredientes especificos indicados para suprimir calorias e saciar o apetite®®.

A seguranga alimentar nunca esteve tdo assegurada como atualmente, no
entanto devido a alguns surtos no sector alimentar nas ultimas décadas, os
consumidores estdo mais inseguros e preocupados com a origem dos alimentos

@ 19 Neste sentido, tém sido valorizadas caracteristicas

que consomem
intrinsecas aos produtos, como a rastreabilidade e a garantia de origem, os
certificados de sistemas de gestdo de qualidade e seguranca, a rotulagem
informativa e outras formas de comunicacdo que as empresas possam utilizar
para demonstrar os atributos dos seus produtos. Assim, surge a preferéncia por
produtos com Denominagdo de Origem Protegida (DOP)® %. Outra das
tendéncias que se tem verificado a nivel mundial, sdo os cédigos QR (Quick
Response), representam cédigos de barras bidimensionais que podem servir
como suporte para o armazenamento de informagdo, estdo ao alcance de
qualquer utilizador através de um simples telemével equipado com camara
fotografica, software compativel para a leitura do cédigo e ligagdo a internet®.
Quando o consumidor tem de tomar uma decisdo de compra, € importante que a

informacao acerca do produto esteja disponivel, assim a leitura de um codigo QR

pode ajudar no processo de escolha. Ja existem produtos alimentares com estes
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cbdigos que permitem 0 acesso ao website da marca, onde sao disponibilizadas
informacgdes nutricionais, receitas com utilizagdo do produto, caracteristicas da
producédo e embalagem, entre outras, permitindo desta forma a rastreabilidade do

14, 21)

produto ao longo da cadeia de distribuicdo' Estas e outras praticas

contribuem para construir a credibilidade das marcas e conquistar a confianca e a
preferéncia dos consumidores® 32",

O ritmo quotidiano nos centros urbanos, aliado as mudancas verificadas na
estrutura tradicional das familias, cria a tendéncia da conveniéncia, a opgao pelo
mais pratico, estimulando a procura de produtos que possibilitem uma economia
do tempo. As pessoas criam 0s proprios ritmos alimentares, em funcao do seu
ritmo de vida. Desta forma, aumenta a procura por refeicoes prontas e semi-
prontas, alimentos de preparacdo simples, embalagens de facil abertura e
descartaveis, produtos para preparagdao no forno de micro-ondas, produtos de
takeaway, além de servicos com horarios alargados e que respondam as
necessidades do consumidor, como a entrega ao domicilio ou o pagamento com
cartdo bancario® °. Neste sentido, em paises como a Dinamarca, o conceito de

(22.23) ‘No que se

lakeaway ja estd a ser implementado em refeitérios de empresas
refere ao consumo fora de casa, emerge o0 conceito de refeicdes em pequenas
porcdes, produtos embalados para consumo individual e produtos adequados
para comer nos meios de transporte ou em outras circunstancias diarias. Por
vezes esta tendéncia converge com a preferéncia pelos alimentos saudaveis,
optando por snacks de vegetais, bebidas que contemplam fruta, entre outras® '¥.
Aliado aos fatores preponderantes no padrdo de consumo supracitados, surge a

chamada “moda das marmitas”, como opcdo a utilizacdo dos refeitérios das

escolas ou dos locais de trabalho. No nosso pais ha cada vez mais pessoas a
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levar as refeicdes para o local de trabalho/ estudo, desta forma, os refeitérios
comecam a adaptar-se a esta realidade e a estar munidos com as condicdes
necessarias para receber estes clientes. A poupangca em termos monetarios e a
opcao por realizar uma refeicdo mais saudavel sao os principais motivos
apontados para preferir a comida caseira "% 24,

Considerando os postulados enumerados, as mudancgas nos contextos sociais, no
panorama economico, afigurando-se mudangas nas tendéncias de consumo,
emergiu a necessidade de refletir acerca dos respetivos condicionantes, numa
analise retrospetiva, considerando a atualidade e perspetivando o futuro. Assim,
no presente estudo foram avaliadas as principais razées para os consumidores
nao frequentarem os refeitérios, com especial atencdo para a “moda das

marmitas”.

OBJETIVOS

Conhecer a opinido dos inquiridos acerca do refeitério do seu local de

trabalho;

e Identificar as barreiras/determinantes que conduzem os inquiridos a
procura de outras alternativas;

e Encontrar alternativas para melhorar/aumentar a utilizagdo dos refeitérios;

e Avaliar a adesao dos inquiridos a “moda das marmitas”;

e Conhecer a refeicao tipica dos consumidores que optam por levar marmita
para o local de trabalho;

e Identificar as variaveis que condicionam a op¢dao de levar comida

confecionada em casa para consumir em alternativa ao refeitério.
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MATERIAL E METODOS
Selecao da Amostra
A amostra foi selecionada de entre alguns clientes da Eurest, Portugal Lda., nos
quais se observa adesao a “moda das marmitas” por parte dos consumidores. Os
objetivos do estudo foram explicados individualmente, através de uma mensagem
de correio eletrénico enviada pela Eurest. Também foi garantida a

confidencialidade de toda a informagéao recolhida.

Recolha de informacao

Este trabalho consistiu num estudo descritivo transversal. A recolha de dados
decorreu durante o més de Junho de 2012, através da utilizagdo de um
questionario de aplicacdo direta, disponivel para resposta online® (Anexo 1). O
questionario englobava a recolha de informacdo sobre as caracteristicas
sociodemograficas dos inquiridos, a frequéncia com que utilizam os refeitérios do
local de trabalho, a opinido acerca dos servicos prestados, bem como aspetos a
melhorar, as alternativas ao refeitério e os determinantes dessa escolha. Para
avaliar o grau de satisfagdo quanto as caracteristicas organoléticas, temperatura,
quantidade servida, apresentacdo/empratamento e qualidade dos alimentos da
sopa, prato principal e sobremesa recorreu-se a uma escala de 1 a 5 (de muito
mau a muito bom). Esta mesma escala também foi utilizada para avaliar a
satisfacdo quanto a variedade e equilibrio nutricional da ementa.

Também foram recolhidas informacdes relativas aos habitos alimentares dos

consumidores que optam por levar marmita para o local de trabalho.
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Analise Estatistica

Os dados estatisticos obtidos foram analisados por métodos de estatistica
descritiva, utilizando o software estatistico IBM SPSS® - Statistical Package for the
Social Sciences, versao 20.

As variaveis categéricas foram descritas sob a forma de nimero e proporcao e as
continuas pela média, quando adequado comparadas pelo teste do Qui-quadrado.

Foi considerado um nivel de significancia de 0,05.

RESULTADOS
Descricao da amostra
A amostra é constituida por 403 funcionarios de clientes da empresa Eurest
Portugal Lda., destes 66,0% sao do sexo feminino e 34,0% do masculino. O setor
empresarial constitui 71,3% da amostra e o setor hospitalar 28,7%. A maioria
refere trabalhar ha mais de um ano no local em questao (89,5%). Os inquiridos
foram divididos por grupos etarios, sendo que 50,6% apresentam idades

compreendidas entre os 25 e os 34 anos (Grafico 1, Anexo 2).

Utilizacao dos refeitdrios por parte dos inquiridos
Nesta andlise verificamos que a maioria refere uma frequéncia diaria (24,7%), no
entanto a percentagem que refere frequentar raramente 0os mesmos servigos

encontrou um valor muito proximo (23,2%) (Grafico 2, Anexo 2).

Avaliacao da satisfacao dos consumidores
No que concerne a avaliacdo dos servigcos prestados pelo refeitério, verificou-se

que os consumidores se encontram satisfeitos, sendo a média da avaliacao para
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todos os parametros de 3,2 - classificada como “bom” (Graficos 3-8, Anexo 2).

Opiniao dos consumidores em relacao ao refeitorio

A opinido questionada foi a relativa aos pontos criticos dos refeitorios e possiveis
inovacdes de servicos. A disponibilidade de alternativas ao prato durante todo o
horario de atendimento foi a opgcao escolhida pela maioria como o ponto critico
central (23,3%), seguido da demora no servico da refeicao (15,7%) (Grafico 9,
Anexo 2).

A existéncia na ementa diaria de uma alternativa ao prato foi a sugestdo de
inovacdo mais referida pelos inquiridos (20,9%), seguida da existéncia de uma
mesa de massas feitas na hora e de um prato econémico (Gréafico 10, Anexo 2).
Na andlise das questbes abertas presentes no questionario, houve uma adesao
de 34,2% na referente aos pratos favoritos presentes no plano de ementas do
refeitdério, 28,0% para a dos pratos que desagradam aos consumidores ou que 0S
mesmos consideram desajustados e 28,8% para a das sugestdes de pratos que
gostariam de ver incluidos na ementa do refeitério que frequenta. Os pratos
referidos como preferidos incluem pratos de bacalhau (n=35), pratos de frango
(n=22) e arroz de pato (n=15). Os pratos de peixe foram considerados os que
mais desagradam ou os desajustados ao plano de ementas (n=36). Quanto as
sugestdes de pratos a incluir na ementa do refeitério, os mais referidos foram os
grelhados (n=24), seguidos dos pratos vegetarianos (n=18), saladas variadas

(n=17) e massas (n=17).

Consumidor pouco frequente

Quando questionadas as razdes que levam os inquiridos a preferir nao utilizar os
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servicos do refeitério, verifica-se que a qualidade na confecao das refeicoes foi a
opc¢ao mais referida (27,1%), seguida do preco (23,5%) e da variedade da ementa
(22,9%) (Grafico 11, Anexo 2).

A maioria dos inquiridos que referem nao utilizar os servigos do refeitério afirmam
levar uma refeicdo confecionada em casa como alternativa (38,9%), seguida das
opcoes dirigir-se a restaurante (22,6%) e a café/bar (17,7%) (Grafico 12, Anexo
2). Segue-se a questdo referente aos motivos que levam os consumidores a
escolherem alternativas aos servicos do refeitério, os quais se prendem na
maioria com a poupanca no preco da refeicao (23,1%), seguindo-se o considerar
a refeicdo mais saudavel que a do refeitério (20,7%) e a variedade de escolha ser

superior a do plano de ementas (15,7%) (Grafico 13, Anexo 2).

Habitos alimentares

Como conclusdo do inquérito, foram indagados os habitos de consumo dos
inquiridos que referem levar a refeicdo confecionada em casa para o local de
trabalho. Assim, questionou-se quais os componentes da refeicédo, a inclusao de
fruta e horticolas, e os métodos de confecao mais utilizados. Relativamente aos
componentes da refeicdo transportada para o local de trabalho, 49,7% referiu o
prato principal e a sobremesa, 23,6% inclui a sopa, o prato e a sobremesa
(Grafico 14, Anexo 2). A inclusdao de salada/legumes e fruta apresenta uma
adesao de 80,7% e 90,0%, respetivamente. Os grelhados sao o tipo de confecao
mais utilizado na refeicdo escolhida para incluir na marmita (30,6%), seguido dos

assados no forno (21,6%) e dos cozidos (21,4%) (Gréfico 15, Anexo 2).

Diferencas significativas encontradas entre géneros
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Constatou-se uma associacao significativa entre o género e a opcao de levar
comida caseira para consumir no local de trabalho (p=0,002), desta forma, é no
sexo feminino que reside a maior percentagem dos que escolhem esta alternativa
a utilizacao do refeitério. Também na opcéao “dirige-se a restaurante de fast-food”
se obteve uma associacao significativa com o género (p<0,001), residindo a maior
percentagem dos que elegem esta escolha nos individuos do sexo masculino.
Também na questao referente aos motivos para a escolha de uma alternativa ao
refeitério foi verificada uma associacao significativa entre o género e as opgdes
“refeicdo mais saudavel” e “poupar dinheiro”, sendo estes os principais motivos
apontados por uma maior percentagem de individuos do sexo feminino (com

p<0,001 e p=0,014, respetivamente).

Diferencas significativas encontradas entre os setores de atividade
De salientar que entre os setores verificaram-se diferencas na questao referente
as alternativas a utilizagcdo dos refeitérios, enquanto que no setor hospitalar

referiram como alternativa levar marmita para o local de trabalho (p=0,002), no

setor empresarial mencionaram frequentar o restaurante (p<0,001).

Relacao entre levar marmita para o local de trabalho e:
e |dade dos inquiridos
Quando relacionamos a idade com a opcgao levar refeicao confecionada em
casa para consumir no local de trabalho, verifica-se uma associacao
significativa entre as variaveis (p=0,038), referindo-se a maior percentagem de
resposta aos individuos com idades compreendidas entre os 25 e 0s 34 anos.

e Sugestoes de inovacao dos servicos do refeitorio

FCNAUP 2012 Marisa Sequeiros



11

Grande parte dos inquiridos que sugerem a existéncia de uma opcao
econdmica diaria no refeitério, referem levar comida confecionada em casa
para consumir no local de trabalho, assim como 0s que sugerem uma oOpgao
diaria como alternativa ao prato principal, verificando-se uma associacao
significativa entre as variaveis (com p <0,001 e p=0,036 respetivamente).

e Motivos para nao utilizar o refeitério

O preco da refeicéao foi referido por grande parte dos inquiridos como motivo
para nao frequentar o refeitorio, verificando-se uma associagéo significativa
com os que referem levar comida de casa para o local de trabalho (p<0,001).
Outros motivos prendem-se com o consumo de uma refeicdo mais saudavel

(p=0,030) e maior variedade de escolha (p=0,030).

DiscussAo

No presente estudo, constatou-se que uma parte significativa dos funcionarios
escolhe diariamente os refeitérios do local de trabalho como opc¢éo para a realizar
as suas refeicbes, servicos que sao considerados promotores de habitos

alimentares saudaveis®® #

). Assim, o tipo de refeicdes disponibilizadas nos
refeitdrios assume uma importancia relevante no padrdo alimentar dos
funcionarios, incitando o consumo de hortofruticolas, promove a dieta

mediterranea, com beneficios indiscutiveis na satde dos que a praticam® 29 |

A qualidade na confecao das refeigdes foi a principal razdo assinalada para néao
frequentar o refeitério do local de trabalho, apontando para a importancia das

caracteristicas organoléticas na preferéncia do consumidor‘'®.

Marisa Sequeiros FCNAUP 2012



12

Uma parte dos inquiridos escolhe outras alternativas em detrimento do refeitério,
consumir uma refeicdo que confecionaram em casa no horéario de trabalho foi a
alternativa mais referida. Sdo cada vez mais os adeptos pelo consumo de comida
caseira ao almogo, o que também se constatou nesta amostra’®. Neste estudo,
0s inquiridos do setor empresarial elegem o restaurante como alternativa ao
refeitério, ao contrario do setor hospitalar, que no geral referiu aderir a chamada
‘moda das marmitas”. Uma das razdes apontadas para a escolha desta
alternativa ao refeitério € a comida confecionada em casa ser considerada mais

10.24) "Estudos demonstram que o nivel de escolaridade esta relacionado

saudavel'
com a qualidade da dieta alimentar, conhecimentos na area da nutricdo acarretam
escolhas mais saudaveis, o que é aplicavel aos inquiridos com curso superior na

11.12,3032) " Gonsiderando que individuos com curso superior estdo

area da satde!
frequentemente associados a um maior nivel de rendimentos, pode verificar-se
uma associagao com escolhas alimentares mais saudaveis, preferindo alimentos
mais ricos nutricionalmente e com menos densidade cal6rica, tendo estes por

1. 32 No entanto, o preco da

vezes um custo superior ao dos mais cal6ricos
refeicdo foi um dos principais motivos para ndo frequentar o refeitério, e a
principal razao para o consumo de comida transportada de casa como alternativa.
E importante compreender os efeitos da crise econémica na qualidade da dieta, a
atual situacédo de recessao afeta todos os niveis econémicos, sem excec¢ao dos
associados a maiores rendimentos®. Neste Ultimo grupo, a forma de manter o
nivel de vida existente anteriormente prende-se com escolhas de poupanca, as
quais podem passar por gastar menos dinheiro nas refeicoes, reduzir a frequéncia

9, 10)

da utilizacdo dos restaurantes e por confecionar as préprias refeicdes! . Em

situacées de recessdo, o aumento do preco dos alimentos pode criar uma

FCNAUP 2012 Marisa Sequeiros
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7,30, 3339 - Agsim, as

pressdo que conduz a compra de alimentos a baixo custo'
promogdes nos produtos alimentares em grandes superficies comerciais, e a
existéncia de cupdes de descontos tém cada vez mais sucesso junto dos
consumidores. A aplicagdo de uma taxa sobre os produtos processados ou “fast-
food’ e a reducao no valor do IVA dos produtos considerados saudaveis, revelam-
se estratégias que podem restringir o consumo de produtos com maior densidade
energética e promover os que tém melhores caracteristicas nutricionais % 3. A
reducdo no preco das refeicoes e a existéncia de opcdes mais econdmicas
parecem ganhar importancia junto dos que frequentam os refeitérios, sugestdes
partilhadas pelos participantes deste estudo®®. O fornecimento gratuito de fruta e
horticolas nos refeitdrios podera ter sucesso junto dos consumidores, melhorando

desta forma os seus habitos alimentares, no entanto dependera dos recursos

financeiros das instituicdes®?.

O facto de serem as mulheres, na sua maioria, a referir levar comida de casa para
o local de trabalho, pode estar relacionado com o interesse que este género
manifesta pelas dietas com baixo valor energético para controlar o peso. O sexo
feminino é geralmente o mais informado acerca de uma alimentagcado saudavel,
neste sentido, ao confecionarem a propria refeicdo podem fazer as escolhas e

12, 16, 40, 41

combinacdes de alimentos que acham mais adequadas' ). Os inquiridos

com idades compreendidas entre os 25 e os 34 anos também escolheram esta
alternativa ao refeitério. Alguns estudos verificaram que a partir dos 30 anos a

preocupacao em relagdo a uma alimentacao saudavel é maior, motivo para a

(6, 41)

preferéncia pela comida caseira Nas idades mais jovens, o prego € a

conveniéncia sdo os fatores mais importantes nas escolhas alimentares® ",

Marisa Sequeiros FCNAUP 2012
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No que diz respeito aos habitos alimentares de quem opta por confecionar a sua
propria refeicdo para consumir no local de trabalho, verificamos que a maioria
inclui na refeicao transportada o prato principal e a sobremesa. Estes resultados
podem ser justificados pelo baixo consumo de sopa ao almoco, ja documentado
noutros estudos, bem como pelo facto do presente estudo ter sido realizado num
més quente, uma vez que o0 consumo de sopa é maior no inverno“?. Qutra das
possiveis razdes para a nao inclusao da sopa, prende-se com o facto de se tratar
de uma refeicao transportada, tornando-se mais pratico optar por nao incluir este
componente devido a sua consisténcia liquida. No entanto, a maioria refere a
inclusdo de horticolas na refeicdo confecionada, os quais se encontram
maioritariamente no prato. Os grelhados sao referidos como os preferidos para
compor o prato principal e a fruta para a sobremesa. Estes resultados estdo de
acordo com a razédo referida para a escolha da marmita como alternativa ao
refeitério, nomeadamente a opg¢ao por uma refeicdo mais saudavel. Os dados
encontrados vao de encontro as recomendacdes para uma alimentacao saudavel,
demonstrando a veracidade da resposta dada pela maioria a questao dos motivos

para optar por levar marmita para o local de trabalho*3 4.

CONCLUSAO
As atuais tendéncias de consumo na restauragdo passam por opgdes alimentares
saudaveis, variadas, com a qualidade assegurada, econémicas e praticas. Para o
consumidor é importante que estas tendéncias se encontrem quer no momento da
compra dos produtos quer nos servicos de restauragao que frequenta.
Os servicos de alimentacao disponiveis no local de trabalho sdo um excelente

alvo de atuagdo na promocao de uma alimentacdo saudavel. No entanto sao

FCNAUP 2012 Marisa Sequeiros
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necessarias inovacdes para que se adaptem as novas tendéncias de consumo e
aumentem o numero de utilizadores. O investimento na elaboracdo de ementas
variadas, segundo os padroes de uma alimentacdo saudavel, o fornecimento de
alternativas econdmicas em relacédo aos pratos habituais e a reducao das porcoes
servidas, podem ser estratégias a adotar com o objetivo de aumentar a adesao a
utilizacao dos refeitérios, visto que as principais barreiras encontradas para a nao
utilizacdo dos mesmos foram a falta de qualidade da ementa e o preco.

No que concerne a tendéncias futuras, o caminho pode estar sujeito a
perturbacdes, condicionadas pelos fatores de produgdo dos mercados, pela
competicdo por matérias-primas e pelas restricoes resultantes das mudancas
climaticas. Num futuro mais remoto, a plena dependéncia de produtos finitos e
fésseis é a forte preocupacdo, associada a forte pressdao na demanda dos
alimentos, condicionada pela tendéncia mundial do crescimento da populacao
urbana em relacao a rural.

Relativamente as limitacoes deste estudo, sublinho o facto da bibliografia acerca
deste tema ser escassa, principalmente no que respeita as refeicoes
confecionadas em casa para consumir no local de trabalho, informacéo
encontrada apenas em artigos de revista.

Face aos resultados obtidos no presente estudo, torna-se pertinente sugerir uma
investigacdo com o objetivo de identificar os determinantes que influenciam as
tendéncias de consumo entre grupos socioecondmicos diferentes. Também
devem ser realizados estudos que permitam identificar os determinantes das
alternativas aos servicos de alimentacao disponiveis no local de trabalho, com o
propésito de adaptar estes servicos as exigéncias cada vez maiores dos

consumidores.

Marisa Sequeiros FCNAUP 2012
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Anexo 1

Inquérito de Melhoria Continua — Tendéncias de Consumo
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Inquérito de Melhoria Continua

Tendéncias de Consumo

Com o objetivo de melhorar o servico que Ihe prestamos, gostariamos de poder contar com um
pouco da sua atencdo e com a sua gentileza de responder a algumas questdes sobre o servico
prestado:

Ha quanto tempo  Com que frequéncia utiliza o

trabalha neste refeitério?
local?
Menosde 1 ano O Diariamente a Masculino u 18-24 0O
Maisde Tano B 1a2Xsemana a Feminino u 25-34 0O
3 a4 Xsemana o 35-44 O
5a 6 X semana a / / 45-54 0O
Raramente u) >54 O
Nunca (m]

De acordo com a sua experiéncia de utilizacdo do Restaurante, por favor indique-nos, numa escala
de 1 (discordo totalmente) a 5 (concordo totalmente) a sua satisfagdo como consumidor. Assinale a
opcdo pretendida contornando o nimero com um Q.

Produtos Alimentares Sopa Prato Sobremesa

g;rrizteltrels):r;zﬁn; ?rgonolehcos (sabor, 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1
Temperatura 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5§ 4 3 2 1
Quantidade servida 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1
Apresentacdo/Empratamento 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 &5 4 3 2 1
Qualidade dos alimentos 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 &5 4 3 2 1

Variedade da ementa 5 4 3 2 ]
Equilibrio nutricional 5 4 3 2 ]

Que pontos indica como criticos no funcionamento do restaurante (1 muito critico o, 10 nada

Demora no servico da refeicdo;

Demora no pagamento;

Organizacdo dos pratos quentes

Disponibilidade de opcdes durante todo o hordrio de atendimento
Organiza¢cdo do expositor de sobremesas
Organizacdo do buffet de saladas

Recolha de louca suja

Limpeza dos espacos do restaurante

Simpatia do pessoal

Outros (diga quais)

Praticas de higiene dos manipuladores de alimentos
Reposicdo de loica limpa

OOooOoOOoOOoDOoOOooooao
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Que tipo de servigos e/ou produtos gostaria de ter no seu refeitério?
Opcdo econdmica diariamente;
Opcdo d ementa do dia (bife grelhado / Omeleta);
Opcdo de prato vegetariano;
Opcdo do cliente adquirir em separado o pdo, a sopaq, a salada ou a sobremesa;
Mesa de massas com opc¢do do cliente escolher os ingredientes a incluir;
Saladas compostas pré embaladas;
Cartdo de funciondrio com possibilidade de reserva de refeicoes;
Reserva de refeicoes por telefone;
Utilizacdo do cartdo de funciondrio para pagamento (pré-carregamento de saldos);
Eventos de animacdo do restaurante;
MuUsica ambiente;
Café;
Outros. Por favor indigue quais:

OOoOooOoOooOooOoooooao

Indique-nos os seus pratos favoritos, de entre os disponiveis no habitual Plano de Ementas do

restaurante

Indique-nos, do Plano de Ementas do restaurante, qual os pratos que lhe desagradam ou que
acha desajustados

Indique-nos algumas sugestdes de pratos que gostasse de ver incluidos no Plano de Ementas do
seu restaurante

No caso de nado utilizar os servicos do refeitorio, pode indicar-nos o(s) motivo(s)?

Demora no atendimento/ pagamento;
Variedade da ementa;

Qualidade da confecdo;

Preco;

Outros. Por favor indique quais:

Ooooo
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No caso de ndo utilizar os servicos do refeitério, pode indicar-nos a(s) alternativa(s)?
Traz comida confecionada de casa;
Mdquinas de venda automdtica;
Dirige-se a um dos seguintes locais:
Casa;

Casa de familiares/ amigos;
Restaurante de fast-food;

Outros restaurantes;

Café/ Bar;

Supermercado;

Outros. Por favor indique quais:

oo

OoOooooao

Indique-nos o(s) motivo(s) que levam & opgdo anterior:
Maior variedade de escolha;

Refeicdo mais sauddvel;

Poupar tempo;

Poupar dinheiro;

Preferéncia/gosto pela comida do local;

Ser mais facil/mais conveniente;

Por razdes sociais/encontro com amigos/familiares;
Outros. Por favor indique quais:

Oooooooan

Se opta por trazer a sua refeicdo de casa, pode indicar-nos o que a compoe?
Sopa + prato + sobremesa;

Sopa + sandes + sobremesa;

Sopa + sobremesa;

Prato + sobremesa;

Sandes + sobremesa;

Outros. Por favor indique quais:

Oooooao

Habitualmente inclui salada/ legumes na refeicao que traz de casa?
Sim; O
N&o; O

oo

Habitualmente inclui fruta na refeicao que traz de casa?
Sim;
N&o;

Que método(s) escolhe para confecionar essa refeicdo?

Cozidos; (m}
Grelhados; O
Assados no forno O
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Estufados; O
Fritos; O
Outros. Por favor indigue quais:

Desde j&d agradecemos o tempo que disponibilizou.
A sua opinido é muito importante para a melhoria continua do nosso servico.

Marisa Sequeiros FCNAUP 2012
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Grafico 2: Distribuigdo dos inquiridos pela variavel “frequéncia de utilizagao do refeitério”
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Grafico 3: Avaliagdo média das caracteristicas organoléticas da refeigao
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Grafico 4: Avaliacdo média da temperatura da refeicao

FCNAUP 2012 Marisa Sequeiros



5,0

4,0

3,0

2,0

Avaliacao média (1 a 5)

1,0

0,0

5,0

4,0

3,0

2,0

Avaliacao média (1 a 5)

1,0

0,0

Prato

29

3,4

Sobremesa

Grafico 5: Avaliagdo média da quantidade de refei¢cao servida
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Grafico 6: Avaliagdo média da apresentacao/empratamento da refeicao
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Grafico 7: Avaliacdo média da qualidade dos alimentos presentes nos componentes da

refeicao
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Grafico 8: Avaliacado média da ementa do refeitério
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Grafico 9: Distribuigdo dos pontos criticos atribuidos aos refeitérios do local de trabalho
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Grafico 13: Distribuicdo para as razdes da escolha da alternativa ao refeitorio
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Grafico 14: Distribuicdo dos componentes da marmita
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Grafico 15: Distribuicdo dos métodos de confecdo mais utilizados na preparagéao

da refeicdo transportada para consumir no local de trabalho
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