
Material Adicional

Medidas indispensáveis 
para gerar confiança



(des)Confiança
No report anterior (clique aqui para baixar) ficou identificada uma alteração 
nos atributos do elo de confiança entre consumidores e operadores do 
foodservice, diminuindo a força do critério "qualidade técnica" para dar mais 
evidência à conexão humana e ao sentimento:

Cidadania

Empatia

Transparência
No atendimento às 
expectativas dos 
consumidores

Acolhimento

Confiança

http://www.anuariofoodservice.com.br


Quais medidas tomar?
O que é indispensável para 
gerar confiança?

Entre os dias 22 e 25 de Maio 2020, entrevistamos 522 
pessoas para entender quais medidas são fundamentais 

para os restaurantes adotarem na reabertura. 

Agrupamos o resultado em medidas  Indispensáveis, 
Desejáveis e Opcionais.

O critério para divisão nesses grupos é o % de 
consumidores apontando tal medida como essencial.

Indispensável

Desejável

Dispensável

Mais de 60%

Entre 40% - 60%

Menos de 40%

Essencial



Ver Limpeza Constante (balcão, corrimão, etc...)

Fornecer álcool em gel para clientes

Uso de máscaras pela EQUIPE

Desinfectar cardápios (quando físicos) a cada uso

Maior espaçamento entre as mesas

Comunicar boas práticas

Equipe ser testada p/ COVID antes de voltar a trabalhar

Recontratar os funcionários desligados

Porção individual de condimentos (maionese, ketchup, etc.)

Uso de máscaras pelos CONSUMIDORES

Funcionários com Luva

Utensílios descartáveis e embalados

Cardápio no celular

Máximo de 6 pessoas por mesa

Pagamento sem contato

Divisores de acrílico no balcão de pedido/atendimento

Ter sua temperatura medida

Ver que outros estão tendo a temperatura medida

Fornecer Lenço Umedecido

Ar Refrigerado desligado 

Divisores de acrílico entre as mesas
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Analisar Custo Benefício: Na pesquisa anterior (08-17 maio - clique 
aqui), apenas 11% dos consumidores disseram que os acrílicos passam 
sensação de segurança. De todos os itens avaliados, colocar 
separadores de acrílico nas mesas foi o de menor essencialidade na 
visão do consumidor. 

http://www.anuariofoodservice.com.br
http://www.anuariofoodservice.com.br
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Legenda: 

"só vou no local se ele 
adotar essa medida" 

Essencial

"bom se tiver, mas caso não 
tenha, não me afastará do 

local" Bom Ter

"não me importa ou não sei 
opinar"

Indiferente 

"caso o local pratique essa 
ação, deixarei de visita-lo" 
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Obs: Escala (tamanho das barras) ilustrativas e desproporcionais 

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

82%

13%

3%

D
es

in
fe

ct
ar

 C
ar

d
áp

io
 F

ís
ic

o Essencial

Bom ter

Ruim ter

2%

As 7 medidas 
indispensáveis

(mais de 60% essencial)

0%

Indiferente



56%

28%

12%

R
ec

on
tr

at
ar

 M
es

m
a 

E
q

u
ip

e

47%

28%

15%

10%

U
te

n
sí

lio
s 

D
es

ca
rt

áv
ei

s
55%

29%

11%

5%
C

on
d

im
en

to
 In

d
iv

id
u

al

42%

44%

10%

4%

C
ar

d
áp

io
 M

ob
ile

53%

28%

9%

10%

M
ás

ca
ra

 p
ar

a 
C

LI
E

N
TE

40%

29%

19%

12%M
ax

 6
 P

es
so

as
 p

or
 M

es
a

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

4%

Obs: Escala (tamanho das barras) ilustrativas e desproporcionais 

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

51%

30%

9%

10%

Fu
n

ci
on

ár
io

s 
d

e 
Lu

va

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

As 7 
desejáveis

(menos de 60% 
essencial)



36%

36%

16%

M
in

h
a 

Te
m

p
er

at
u

ra
 (c

lie
n

te
)

18%

37%

25%

20%

A
cr

íli
co

 n
as

 m
es

as

35%

36%

17%

12%Te
m

p
er

at
u

ra
 d

os
 O

u
tr

os 20%

48%

24%

8%D
is

p
on

. L
en

ço
 U

m
ed

ec
id

o

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

12%

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

19%

36%

22%

23%A
r R

ef
rig

er
ad

o 
D

es
lig

ad
o

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

39%

47%

10%

4%P
ag

am
en

to
 s

em
 C

on
ta

to 38%

35%

17%

10%A
cr

íli
co

 B
al

cã
o 

A
te

n
d

en
te

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

Essencial

Bom ter

Indiferente

Ruim ter

As 7 
opcionais

(menos de 40% 
essencial)



#Juntos, 
Separados
São vários os desafios para a reabertura do foodservice após o 
lockdown. Para ajudar nessa tarefa, a AlmoçoGrátis preparou um 
Guia para Reabertura de Restaurantes (baseado em dados) - 
clique aqui,, com um checklist de mais de 50 itens a serem 
observados na retomada.

O importante é você entender o seu cliente e quais medidas 
protetivas eles esperam de você. Cada operação é única, e por mais 
que esse estudo ajude a antever o comportamento médio dos 
consumidores, cabe à você descobrir o seu novo normal. 

A AlmoçoGrátis pode te ajudar nessa busca. Mapeamos 60+ 
indicadores de possíveis mudanças dos consumidores após a 
pandemia, o que pode ser um apoio importante para a sua tomada 
de decisão em como se adequar na reabertura. 

Saiba mais (clique aqui).

http://www.anuariofoodservice.com.br
http://www.anuariofoodservice.com.br
https://bit.ly/2XvhvfA
https://bit.ly/2XvhvfA

