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RESUMO

O consumo de pizza sempre esteve em constante crescimento, desde os primordios
até os tempos atuais, constituindo-se como um alimento mundialmente conhecido,
apresentando varios tipos de preparos e sabores. Nesse sentido, ganhou fama por
ser uma refeigao pratica e de facil preparo, tanto em casa a s6s como em reunido de
familiares e amigos. Da mesma forma, as pizzarias tem investindo em ambientes
modernos e aconchegantes tornando-se um atrativo para as pessoas. Neste sentido,
o presente estudo tem por objetivo tracar o perfil de consumidores e estratificagdo do
consumo de pizza, identificando as tendéncias e peculiaridades desse mercado de
alimentos, dando énfase a verificagdo das principais caracteristicas e preferéncias que
atraem os consumidores e favorecem os comerciantes. Este trabalho foi desenvolvido
por meio de um questionario especifico através da plataforma do Google Forms. Estao
envolvidos nessa pesquisa 136 consumidores de pizza que responderam o formulario
fornecido através de diversas redes sociais, nas quais foi disponibilizado o link para o
acesso e preenchimento do mesmo. A maioria dos consumidores avaliados neste
estudo € do sexo feminino, possuindo entre 18 e 40 anos de idade, com alto grau de
escolaridade, renda familiar de um a trés salarios minimos, com bastante
conhecimento sobre o assunto, frequéncia de consumo esporadica e preferéncia por
pizza pré pronta preparada e assada no forno convencional na propria residéncia,
acompanhada por refrigerante. Verificou-se também que os consumidores que
compram a pizza pronta em restaurantes buscam, prioritariamente, consumirem pizza
sempre do mesmo estabelecimento, realizando pedidos na forma delivery dando
preferéncia as pizzas de sabor salgado com borda recheada. Da mesma forma, a
maioria considera que a pizza nao pode ser considerado um alimento relativamente
saudavel. Quanto as preferéncias dentro dos estabelecimentos das pizzarias,
verificou-se que a maioria dos consumidores frequenta esses lugares as vezes, mas
quando frequentam preferem fazer o pedido e escolha da pizza na forma de a la carte
ao invés do tradicional rodizio. Os resultados obtidos destacam aspectos relevantes
relatados por pessoas com diferentes perfis, indicando possiveis tendéncias para o
crescimento ainda maior desse mercado, os quais devem ser considerados pelos
comerciantes para se adequar as exigéncias dos consumidores satisfazendo as suas
necessidades, visando o estabelecimento do habito de consumo e dando
sustentabilidade a atividade.

Palavras-Chave: Alimento; Habito de consumo; Pizza; Preferéncia.



ABSTRACT

The consumption of pizza has always presented itself in constant growth, from the
beginning to the present times, as it is a popular food known worldwide, for presenting
various types of preparations and flavors. In this sense, it has gained fame for being a
food that allows the convenience of a meal, both at home alone and at family and
friends gathering. In the same way, pizzerias have been investing in modern and cozy
environments, becoming an attraction for people. In this sense, the present study aims
to trace the profile of consumers and stratification of pizza consumption, identifying the
trends and peculiarities of this food market, emphasizing the verification of the main
characteristics and preferences that attract consumers and favor traders. This work
was developed through different questionnaires through the Google Forms platform.
136 pizza consumers are involved in this survey, who answered the form provided
through various social networks, in which the link for access and completion was made
available. Most consumers evaluated in this study are female, between 18 and 60
years of age, with a high level of education, family income of one to three minimum
wages, with a lot of knowledge on the subject, frequency of sporadic consumption and
preference for pre-ready pizza prepared and baked in the conventional oven at home,
accompanied by soda. It was also found that consumers seek primarily to consume
pizza always from the same establishment, placing orders in the form of delivery, giving
preference to pizzas with a salty flavor with a stuffed edge. Likewise, most consider
that pizza cannot be considered a relatively healthy food. As for the preferences within
the pizzeria establishments, it was found that most frequent these places sometimes,
but when they do, they prefer to order and choose the pizza in the form of a la carte
instead of the traditional rodizio. The results obtained highlight relevant aspects
reported by people with different profiles, indicating possible trends for the even greater
growth of this market, to be considered by traders to adapt to the demands of
consumers, satisfying their needs, aiming at the establishment of the consumption
habit, giving sustainability of the activity.

Key words: Food; Consumption habit; Pizza; Preference.
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1 INTRODUGAO

A alimentacao constitui uma das atividades basicas mais importantes para o ser
humano, fornecendo nutrientes necessarios para a manutencido metabdlica e
promog¢ao da saude, crescimento das pessoas e, neste sentido, torna-se importante
conhecer as caracteristicas e os aspectos envolvidos na produg¢éo, comercializagao e
consumo dos alimentos.

Com uma trajetdria historica a pizza se tornou um dos alimentos praticos e
de consumo habitual na alimentagdo do brasileiro, com uma grande expanséo das
pizzarias e deliverys ou por ser facilmente encontrada a disposigéo, pré-pronta ou
congelada nos supermercados.

O mercado de pizzas conquistou seu espaco por propiciar uma refeicdo pratica
e de facil preparo tanto em casa, a s6s, como em reuniao de familiares e amigos. Da
mesma forma, as pizzarias passaram a investir em ambientes modernos e
aconchegantes tornando-se um atrativo para as pessoas conquistando, cada vez
mais, os clientes consumidores.

Neste contexto, para expansdo de mercado e fidelizacdo da clientela
conquistada € fundamental conhecer as caracteristicas do consumidor visando
atender as suas necessidades, tornando-se mais competitivo.

Assim, com o levantamento de dados e pesquisa de satisfacdo do cliente
consegue-se obter informagdes sobre o produto e/ou servigo oferecido para atender
as suas reais necessidades e, dessa forma, promover melhorias no produto, no
estabelecimento e no servigo prestado.

O comportamento do consumidor envolve o estudo dos individuos, a partir de
suas caracteristicas e desejos, em que a escolha do produto € influenciada por estes
outros fatores, como qualidade e preco. Muitas pessoas consomem pizza, na maioria
das vezes, do mesmo estabelecimento, devido & boa qualidade do produto ali
ofertada, o que acaba sendo fidelizado o cliente que passa a consumir somente pizzas
do mesmo local. Ja em outros casos, o cliente busca pelo pre¢co mais barato e nao se
importa com a qualidade do alimento nem do servico prestado. Por isso, € importante
compreender o comportamento do consumidor e os fatores que influenciam a escolha
do produto (TERRES et al., 2021).

Fatores como idade, sexo, condi¢ao financeira e social também ¢é levado em

consideragao quando se fala na busca pelo perfil de consumidores de um determinado
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produto ou alimento, visto que cada pessoa consome alimentos dentro da sua
realidade social e condi¢do financeira.

Neste sentido, o presente estudo tem o objetivo de identificar o perfil de
consumidores e a estratificagdo do consumo de pizza, gerando um conhecimento
através dos dados levantados, que permitam identificar peculiaridades e preferéncias,
contribuindo com as empresas que produzem e comercializam pizzas para a melhoria

deste ramo de atividade.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 HISTORICO DA PRODUGAO DE PIZZA

A pizza que se come atualmente, ndo foi criada na Italia como se pensava. De
acordo com Santana (2010) a historia da pizza teve inicio ha pelo menos seis mil anos
atras, provavelmente entre os egipcios os hebreus, acredita-se que eles foram os
primeiros a misturar farinha com agua. Ela ndo era, como é conhecida nos dias de
hoje, mas apenas um delgado estrato de massa — farinha mesclada com agua -,
chamado na época de ‘pao de Abrahao’, semelhante ao moderno pao sirio, sendo
também conhecida como “piscea”, termo que futuramente derivaria para pizza. Outros
estudiosos afirmam que ela era consumida pelos gregos, os quais produziam suas
massas com farinha de trigo, arroz ou grdo de bico, assando-as depois em tijolos
ardentes.

A novidade foi parar na peninsula da Etraria, na Italia. Era um alimento de
pobres do Sul da Italia. Mas foram os napolitanos que passaram a acrescentar molho
de tomate e orégano a massa, que era dobrada ao meio e degustada como se fosse
um sanduiche. Quem tinha um pouco mais de dinheiro colocava queijo, pedagos de
linguiga ou ovos por cima. A partir do século XVI, a novidade era apreciada na corte
de Napoles e logo se espalhou pelo mundo (CASA, 2011).

No inicio do século XVIIl comerciantes de Napoles, Italia, produziam e vendiam
um alimento, aperfeicoado da popular massa de pao, recheada de torresmos, azeitona
e queijo "cavalo", que abastecia as mesas das familias pobres de Napoles, desde o
inicio daquele milénio, denominada Pizza (CASA, 2011).

A Fama dos Espoésito correu a ltalia e fez com que o Rei Umberto | realizasse
uma verdadeira operagao de guerra para trazer a cozinha do palacio o casal Espdsito
para que preparassem para a Rainha Margherita de Sabdia, uma pizza, que acabara
de inventar, com sabor do manjericao, sobre a massa coberta por mussarela e rodelas
de tomate. O encantamento da Rainha pela pizza acabou determinando o nome de
"Margherita" para aquele tipo de recheio (ARMAZEM, 2011).

Port'Alba foi a primeira pizzaria de que se tem registro, surgiu em Napoles em
1830. A partir dai se disseminou pelas regides vizinhas e ganhou o mundo com os
navios dos imigrantes italianos (ARMAZEM, 2011).
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A receita de pizza chegou ao Brasil por S&o Paulo, no final do século XIX, inicio
do século XX pelas maos dos primeiros imigrantes italianos que desembarcaram no
porto de Santos (BRANDAO, 2013), e foi no bairro do Bras o primeiro nucleo de
pizzarias do Brasil, inauguradas em meados de 1910.

No Brasil, até os anos 50, as pizzarias eram uma exclusividade das colbnias
italianas e seus redutos. A partir dai elas se disseminaram por todo o pais até se
transformarem, nos dias atuais, num dos mais saborosos pratos da culinaria brasileira
(ARMAZEM, 2011).

No inicio do século XX, a receita de pizza chega ao Brasil pelos imigrantes
italianos, que a incrementaram com o tomate, nessa época a pizza ainda nao tinha o
formato caracteristico arredondado, como nos dias de hoje, sendo preparada e
consumida dobrada ao meio como se fosse um sanduiche ou um calzone. Durante
muito tempo foi vendida em padarias e barracas de rua para ser consumida no café
da manha das pessoas.

No inicio era comum encontra-las somente nos redutos e colbnias italianas.
Hoje as pizzarias estdo espalhadas por todo o pais, sendo encontradas na maioria
das cidades brasileiras, sendo comercializadas em diversas formas. Existe desde a
pizzaria da esquina, que vende fatias, até pizzaria sofisticada, em regido nobre, que
oferece uma diversidade maior de massas com ingredientes.

Atualmente a culinaria de pizzas tem sido incrementada com diversos
ingredientes. A receita consiste em um disco de massa fermentada de farinha de trigo,
coberta com molho de tomates e coberto com ingredientes variados como carnes
preparadas, normalmente leva orégano e sempre acompanhadas de queijo. Vale
ressaltar, a boa aceitacao das pizzas de sabores doces, normalmente apreciadas em
pizzarias do tipo rodizio.

Segundo Polo (2011) o mercado de pizza contribui no impulso de uma bilionaria
cadeia de producéo de alimentos. Nosso pais consome 550 milhdes de pizzas por ano
e gera R$ 11 bilhdes em negdcios econdmicos. Diante da diversidade de opgdes
oferecidas no mercado de pizza, os consumidores passam por um processo de

decisdo quanto a escolha desse produto.
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2.2 PECULIARIDADES DO MERCADO DE PIZZAS

A pizza é um dos alimentos mais difundidos em todo o mundo. A demanda de
consumo da pizza, produto tradicionalmente consumido em paises da Europa,
também vem se expandindo em paises americanos, como Estados Unidos e Brasil.
No Brasil, a pizza chegou ao final do século XX, decorrente da imigracao italiana, e €
considerada um dos alimentos mais populares no pais.

Atualmente tem-se verificado no Brasil, um grande potencial de mercado para
o setor fastfood, setor esse muito difundido nos Estados Unidos, tendo como principal
caracteristica servir refeicdes rapidas e praticas, o que encanta o consumidor que
busca por qualidade e praticidade.

No entanto, o surgimento da popularidade de pizza, em relagdo a outros
produtos de forno, é relativamente recente e a qualidade de sua massa continua sendo
uma area pouco pesquisada (LARSEN; SETER; FAUBION, 1993).

Por ser um produto de baixo custo, preparo relativamente rapido, sabor
agradavel e alto valor nutritivo, aliado ao mundo moderno onde se dedica pouco tempo
ao preparo de alimentos, a pizza se tornou um dos produtos mais consumidos no
mundo. Ha uma boa diversificacdo de sabores disponivel no mercado, capaz de
atender até os padrdes mais exigentes e sofisticados. A pizza pré-assada € ideal para
se preparar em casa, com a vantagem de que o consumidor escolhe o recheio de sua
preferéncia e pode criar sabores diversificados.

A massa basica é preparada com farinha, agua, sal, agucar e leveduras e os
recheios sdo feitos com os mais variados sabores e temperos que podem conferir alto
valor nutricional (PINHO, MACHADO, FURLONGA, 2001).

A producao de pizza tem atraido a atengdo de muitos investidores. A industria
ligada a atividade de panificagdo e de outras massas alimenticias usa a pizza para
aumentar seu portfolio. Como os produtos séo fabricados a partir de uma mesma
matéria-prima basica, é estratégico usar como forma de valorizar o processo
produtivo. As producdes industriais das pizzas sdo muito semelhantes, e o que
provavelmente difere um produto do outro é a qualidade da matéria prima utilizada,
ajuste de formulagdo ou alguma deficiéncia ou diferenga no processo, como
temperatura de forneamento, tempo de fermentacdo, manuseio e boas praticas
(PINHO, MACHADO, FURLONGA, 2001).
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O processo de fabricagdo de pizzas inclui etapas de pesagem e mistura de
ingredientes, divisdo e moldagem da massa, fermentagéo, laminagdo, alargamento,
adicao de recheios, assamento e embalagem. A massa de pizza apresenta um papel
importante quanto aos atributos de sabor, aparéncia e valor nutricional, exigidos pelos
consumidores preocupados com a qualidade do produto.

A industria observando o crescente poder aquisitivo dos brasileiros e a grande
procura dos consumidores por produtos saborosos, nutritivos e praticos, que além de
tudo podem ser preparados rapidamente em casa, vem diferenciando o mercado de
pizzas com os mais diferenciados sabores, alterando os ingredientes adicionados a
massa e ao recheio e técnicas de preparo. Hoje é possivel encontrar pizzas com
massas integrais, rica em fibras, isenta de gluten, light, de massa pan, massa fina,
quadrada, redonda, congelada, fresca, pré-pronta entre outros.

Consequentemente, por ser um dos produtos mais consumidos, o0 mercado de
pizza na Europa, América e em outros continentes, tem sido impulsionado pelas
tendéncias da cozinha e alimentos de conveniéncias de ambito global. Conforme
estudos de Lemki e Ferris (2001), estima-se que aumento da produgao de pizza, para

a proxima década, sera influenciado pelo aumento da populagdo mundial.

2.3 FATORES QUE INFLUENCIAM O CONSUMO DE PIZZAS

Dentre os fatores que influenciam no consumo de pizza, a satisfacdo do
consumidor perante o alimento escolhido para o consumo tem extrema importancia
para que o consumidor crie 0 habito de sempre que pensar em determinado alimento,
neste caso, a pizza, haja a intengcao de compra de determinado estabelecimento.

Uma empresa que sempre fornece produtos ou servicos de qualidade para
seus clientes atendera as expectativas dos mesmos ou, talvez, até excedera. A
empresa que satisfaz a maioria das necessidades de seus clientes durante a maior
parte do tempo é denominada de empresa de qualidade.

A qualidade é a totalidade dos atributos e caracteristicas de um produto ou
servico que afetam sua capacidade de satisfazer necessidades declaradas ou
implicitas (KOTLER; KELLER, 2012).

O ato de consumo de um alimento, além de saciar a fome e a sede, também

pode satisfazer a necessidades sociais. Serrano (2003) diz que o alimento é utilizado
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como pretexto para reunir e unir as pessoas, amigos e familiares para comemorar
aniversarios, datas festivas ou até mesmo confraternizar com os colegas de trabalho.

Considerando a nova disposicdao do cenario global, em um mundo bem
integrado, onde o ritmo de vida passa a ser cada vez mais rapido, Barbosa (2010)
identificou em pesquisas de tendéncia na area de alimentagdo pelo mundo uma
inclinag&o a conveniéncia e praticidade.

Essa tendéncia € motivada, por mudancas verificadas na estrutura tradicional
das familias, bem como o aumento do numero de pessoas que moram sozinhas, o
que estimula a demanda por produtos que permitem economizar tempo e reduzir o
esfor¢co do consumidor. Consumidores de alimentagao fora de casa sédo geralmente,
mais jovens e tem empregos mais bem remunerados, proporcionando uma maior
renda para sua familia (AKBAY; TIRYAKI; GUL, 2007). Logo, por escassez de tempo
e por possuirem mais dinheiro, acabam se tornando mais dispostos a gastar quantias
maiores para terem suas vidas facilitadas.

No Brasil as pessoas estdo buscando conveniéncia e maneiras de fugir das
rotinas domésticas. O consumidor esta disposto a pagar mais para economizar tempo.
Atividades basicas como cozinhar demandam tempo que os brasileiros ndo desejam
abrir mado. Com essa busca por economizar tempo para dedicar-se a outras
atividades, os consumidores passam a alimentar-se cada vez mais fora de casa,
muitas vezes para economizar o tempo de deslocar-se até a residéncia para ter sua
refeicao.

Segundo IBGE (2010), entre os anos de 2008/2009, as familias brasileiras que
vivem na area urbana gastaram 33,1% do orgamento com alimentagao realizando
refeicdes fora do domicilio. Em 2002/2003 essa parcela representava 25,7% do total.
Esse crescimento vem ocorrendo, segundo Souza e Fernandes (2011), em
consequéncia de mudangas socioecondémicas, como a ampliacdo da jornada de
trabalho, o aumento da renda da populagdo, a maior participacdo da mulher no
mercado de trabalho e o crescimento do nimero de pessoas que vivem sozinhas.

O mercado acaba exigindo bastante das pessoas, da qual cada vez mais se
dispde de menos tempo livre para se alimentar em casa ou preparar os alimentos de
forma caseira e saudavel para levar a refeigdo aonde for, logo, o aumento da
popularidade da alimentacao fora de casa pode influenciar de maneira importante a

qualidade da dieta dos brasileiros.
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As mudangas no padrdo de consumo de alimentos ocorrem em muitos
estagios, desde o inicio da humanidade, as pessoas cada vez mais prezam por uma
refeicdo saborosa, pratica e rapida, as pizzarias com a visao de atrair mais clientes
investem em novos sabores, assim atraem novos consumidores, mas em geral a
populagao brasileira consome pizza por diversos fatores, como o sabor, a praticidade
e a motivagao social.

O significado da motivagao pelo sabor relaciona-se a concepgao de algo (gosto)
que é peculiar desse prato, pois as pessoas desejam comer algo considerado
saboroso e gostoso.

A praticidade em poder pedir comida sem sair de casa ou quando nao se esta
disposto a preparar algo para comer.

A motivagdo social, que envolve reunir a familia ou amigos, sair para
confraternizar ou comemorar datas importantes com outras pessoas.

Outra peculiaridade € o fator de que as pizzas s&o consideradas mais baratas
que os sanduiches, ja que uma de tamanho médio alimenta de duas a trés pessoas,
fazendo com que o custo beneficio seja maior. Também sao consideradas mais
nutritivas que os demais alimentos de fastfood.

A qualidade total de uma pizza depende principalmente da massa, cujas
propriedades sao afetadas pelo processo de fermentacao, além do tipo de farinha e a
forma de preparagao (GALLAGHER, 2008).

Em relagdo ao consumo de pizza, Oliveira (2012) afirma que a pizza € sem
duvida o alimento preferido de muitas pessoas. No Brasil, sdo consumidas
diariamente cerca de 1,5 milhdo de unidades por dia, e s6 o Estado de Sao Paulo é
responsavel por devorar 800 mil, ou seja, 53% do total, o setor gera cerca de 360 mil
empregos no pais, distribuidos em mais de 130 mil pizzarias, movimentando cerca de
$8,5 bilhdes ao ano.

O Brasil possui, aproximadamente, 25 mil pizzarias, que geram cerca de 127
mil empregos diretos, indiretos e terceirizados e apresentam movimento superior a R$
20 bilhdes/ano (PI1ZZA, 2011).

Somente na Grande Sa&o Paulo, estima-se um universo de 6 mil
estabelecimentos e consumo em torno de 43 milhdes de pizzas/més, movimentando
cerca de R$ 10 bilhdes/ano. Ao longo da ultima década, o setor vem tendo um

crescimento médio anual superior a 5%. Hoje, Sdo Paulo é a cidade que registra o
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segundo maior consumo de pizzas do mundo, perdendo apenas para Nova York
(PI1ZZA, 2011).

Pesquisas recentes indicam que cerca de 60% do publico consumidor de pizzas
prontas situa-se na faixa de 13 a 25 anos e 53% pertence a classe C devido a
expansdo deste mercado e do aumento do poder aquisitivo (CARVALHO,
CORDEIRO, CARVALHO, 2007).

Considerando todos estes fatores e caracteristicas, reforgca-se que a pizza esta
presente na alimentacdo de boa parte da populagdo, pois € um alimento de facil
acesso, com uma grande quantidade de pizzarias espalhadas por todo o pais, além
do que, devido a rotina cansativa e corrida do dia a dia, apresenta-se como uma

refeicao pratica e conveniente.
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3 METODOLOGIA

Este trabalho é referente a uma pesquisa quantitativa de levantamento de
dados quanto ao perfil, desejos e satisfacdo de consumidores de pizza em diferentes
locais e situagdes, o qual foi desenvolvido durante o segundo semestre do ano de
2022, por meio de um questionario da plataforma do Google Forms.

Estao envolvidos nessa pesquisa consumidores maiores de 18 anos de idade
que tiveram acesso ao formulario fornecido através de diversas redes sociais
(Whatsapp, Facebook, Instagram e E-mail), nas quais foi disponibilizado o link para o
acesso e preenchimento do mesmo. Foi aplicado um questionario com 21 perguntas
objetivas em que o consumidor marcava a resposta desejada.

O questionario (Apéndice) foi dividido em duas se¢des contendo, na primeira,
uma breve explanagdo com peculiaridades da pesquisa, seguido das questdes a
serem respondidas e, na segunda sec¢ao, o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE) em que todo participante deveria selecionar a opgao de concordancia com os
termos e participacéo voluntaria na pesquisa, conforme exigéncias do Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul.

Na pesquisa foram consideradas questdes inerentes a “sexo; idade;
escolaridade; renda familiar; cidade ou estado em que reside; consumo de pizza;
frequéncia de consumo; tipo pizza que costuma consumir; preferéncia do sabor da
pizza; se costuma consumir pizza com borda recheada; qual bebida consome junto a
pizza; a escolha do estabelecimento na hora da compra; se classifica a pizza como
um alimento saudavel; por fim, como vocé teve acesso a pesquisa’.

Os resultados foram expressos por meio de graficos gerados pelo Google
Forms, referentes a cada aspecto de composicdo da pesquisa, o que possibilitou a
analise e interpretacéo dos resultados.

Os dados coletados na questao relativa a cidade ou estado em que reside,
foram tabulados e submetidos a um Diagrama de Pareto, classificando as frequéncias
das ocorréncias da maior para menor e identificando as respostas mais significativas
em quantidade absoluta e percentual relativo acumulado.

Através dos resultados obtidos, almejam-se percepg¢des e conclusdes de cunho
quantitativo e qualitativo a respeito dos habitos de consumo e das peculiaridades do

consumidor de pizza.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As experiéncias de consumo podem ser classificadas como satisfatoria,
levando o cliente a consumir novamente o produto (sendo este o objetivo de qualquer
empresa), ou ainda, podem ser classificadas como n&o satisfatoria, que pode levar o
cliente a n&o utilizar novamente aquele servigo ou produto. Segundo Kotler e Keller
(2012) a satisfagao consiste na sensagao de prazer ou desapontamento resultante da
comparacao do desempenho ou resultado percebido de um produto em relagao as
expectativas do consumidor.

Visando entender esse comportamento o presente estudo apresenta alguns
resultados, diagnosticados no ramo de negdcio alimenticio, mais precisamente no
comércio e consumo de pizzas.

A Figura 1 apresenta o resultado obtido em relacao ao sexo dos consumidores
de pizza avaliados neste estudo.

FIGURA 1- Sexo dos consumidores entrevistados.

Sexa:

136 respostas

@® Feminino;
@ Masculino.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se na Figura 1 uma diferenga proporcional entre o sexo dos
participantes da pesquisa, em que dos 136 individuos que responderam a questao,
65,4% sao do sexo feminino e 34,6% do masculino.

Este resultado € concordante com Nulle (2014) que observou uma proporgao
de 70% de pessoas do sexo feminino em uma pesquisa para avaliar indutores do



20

consumo de Pizzas em Porto Alegre, RS. Da mesma forma, concorda com Otaviano
(2013) o qual observou que 61,3% do publico avaliado em uma pesquisa sobre
atributos determinantes no consumo de fastfood em Brasilia, DF, era majoritariamente
do sexo feminino.

A Figura 2 apresenta o resultado obtido em relagdo a faixa etaria dos
consumidores de pizza entrevistados, sendo possivel verificar-se que houve uma

distribuicdo equilibrada entre dois dos grupos de faixa etaria considerados.

FIGURA 2- Faixa etaria dos consumidores.

Idade: (anos)

136 respostas

® 15a30;
@ 30a40;
40 a 50,
® 50a60;
@ Mais de 60 anos.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se (Figura 2) que o maior numero de individuos esta na faixa etaria de
30 a 40 anos de idade, totalizando 33,1% dos consumidores. Em seguida, o grupo de
pessoas entre 18 a 30 anos representou 32,4%do total. Dessa forma, pode-se afirmar
que mais da metade dos consumidores de pizza (65,5%) apresentam entre 18 e 40
anos de idade. Esse resultado concorda em parte com Silva (2016) o qual conduzindo
um trabalho para avaliar a satisfagdo do consumidor no servigo de delivery em que
observou que 65% dos consumidores de pizza avaliados apresentavam entre 18 e 35
anos de idade.

Em contrapartida, observou-se que os consumidores com mais de 60 anos
representaram menos de 0,1% do total, caracterizando esse grupo como pessoas que
nao costumam consumir pizzas ou que nao tenham o devido acesso as redes sociais,
visto que os questionarios foram disponibilizados eletronicamente através das redes

sociais. Em relagcdo ao baixo numero de participacdo das pessoas com faixa etaria
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entre 50 a 60 anos, por mais que se tenha divulgado nas redes sociais e este publico
tenha acesso a elas, poucos consumidores dessa faixa etaria responderam por ficar
com certo receio, possivelmente devido ao grande numero de golpes na internet que
se aplica a este determinado publico.

A Figura 3 apresenta o resultado obtido em relagdo ao grau de escolaridade

dos consumidores de pizza entrevistados.

FIGURA 3- Grau de escolaridade dos consumidores.

Escalaridade:

136 respostas

@ Fundamental incompleto;
@ Fundamental complelo;

v Mivel médio incompleto;
@ Mivel médio cormpleto;
@ Superiorincompleto;
@ Superior completo,
@ Pis graduagao

Fonte: Autor (2022).

A Figura 3 indica que 27,2% dos consumidores de pizza que responderam a
pesquisa apresentam ensino superior incompleto, percentual este que também
representa os consumidores que apresentam algum tipo de pds graduacéo igualando,
coincidentemente, estes dois grupos de consumidores de pizza.

Verificou-se ainda que os consumidores com ensino meédio completo
representaram 22,8% do total, enquanto que 19,9% do total de consumidores
apresentam ensino superior completo. As demais categorias, ensino fundamental
completo e ensino fundamental incompleto, apresentaram um percentual bem menor,
quando comparado as outras categorias de consumidores de pizza.

Estes resultados indicam que os consumidores de pizza que responderam ao
questionario apresentam um alto grau de escolaridade, o que pode estar relacionado
ao fato deste estudo se tratar de uma pesquisa académica, a qual envolveu
universitarios ligados a esse tipo de estudo, destacando o fato de que o referido
publico reconhece a importancia da colaboracdo em uma pesquisa desta natureza,
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baseada em dados quanti/qualitativos acerca das preferéncias sobre o comércio e
consumo de um alimento, as quais sdo extremamente relevantes.

De acordo com Silva (2016) ao avaliar uma empresa do setor alimenticio, as
expectativas dos clientes estardo sempre elevadas e a satisfagao € um fator muito
importante para a manutengéo do funcionamento de uma empresa desse seguimento.

Os resultados obtidos no presente estudo concordam com Otaviano (2013) o
qual avaliou os atributos determinantes na escolha de fastfood, em que o autor
identificou que os universitarios nao consomem este tipo de alimento somente pela
falta de tempo em preparar uma refeigao tradicional, mas sim, que o principal motivo
pelo qual eles escolhem o fastfood esta no fato de gostarem do sabor. Além disso,
conforme o referido autor, existe um fator social que também surge como
influenciador. Os estudantes veem a pratica deste tipo de alimentacdo como um
entretenimento, o que favorece a decisdo do consumo.

Tais colocagdes sao concordantes com Silva (2016) o qual observou em
relagcdo ao grau de instru¢ao dos consumidores de pizza que a maioria do publico
avaliado (44%) declarou que possui 0 ensino superior completo/incompleto.

Na Figura 4 sdo apresentados os dados referentes a faixa salarial dos

consumidores de pizza que responderam ao questionario.

FIGURA 4- Faixa salarial dos consumidores.

Faixa salarial:

136 respostas

@ Até 1 salario minimo;
@® De 1 a 3 salarios minimos;
De 3 a 7 salarios minimos;
@ De 7 a 10 salarios minimos;
@ Acima de 10 salarios minimos.

Fonte: Autor (2022).

Pode-se observar na Figura 4 que a faixa salarial da maioria dos consumidores

de pizza ficou em torno de um a trés salarios minimos, representando 44,9% do total
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das pessoas avaliadas. Da mesma forma, observou-se que 30,1% dos consumidores
possuem uma faixa salarial de melhor poder aquisitivo, que é de trés a sete salarios
minimos, o que permite fazer uma relagao entre o grau de escolaridade (avaliado na
questao anterior) e a faixa salarial, em que pessoas com maior grau de escolaridade
tendem a possuir um melhor poder aquisitivo, fato este que permite a destinacao de
recursos para refeicées informais a base de pizza.

Determinou-se ainda que os consumidores que ganham até um salario minimo
representaram 9,6% do total, seguido por aqueles que ganham de sete a dez salarios
(8,0%) e acima de dez salarios minimos 7,4% do total. Este fato nos permite inferir
que pessoas que ganham menos de um salario minimo por més, dispendem seu
dinheiro para refei¢cdes basicas, sobrando pouco ou quase nada para ser destinado
ao uso na aquisigao de pizzas. Por outro lado, pessoas com salarios mais altos (acima
de dez salarios) acabam por destinar os recursos para outros tipos de refei¢gdes, mais
elaboradas do que pizzas. Entretanto, deve-se levar em conta o fator gosto pessoal
pelo alimento pizza, o qual pode ser determinante e, portanto, deve ser considerado.

A Figura 5 apresenta um Diagrama de Pareto ranqueando as Cidades/ Estados

dos participantes da pesquisa.

FIGURA 5- Ocorréncia de locais em que foram respondidos os questionarios.
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Fonte: Autor (2022).
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Pode se verificar na Figura 5 que 75 dos 136 consumidores de pizza que
participaram da pesquisa residem no municipio de Cruz Alta, RS, equivalendo a 55%
do total de pessoas avaliadas. Estes numeros demonstram que, embora sendo
disponibilizado em varias redes sociais, o questionario teve uma maior participagao
local de consumidores que responderam ao questionario da pesquisa. Entretanto,
verificou-se um grande numero de participantes distribuidos em varias outras cidades,
mas com baixa representacédo de cada uma delas. Verifica-se também que um grande
numero de participantes (18% do total) respondeu o questionario ndo informando a
respectiva cidade, visto que esta ndo era uma pergunta com resposta obrigatoéria.

A Figura 6 é relacionada a pergunta “vocé consome pizza?”

FIGURA 6- Consumo de pizza

Vaocé consome pizza?

136 respostas

® Sim;
® Nio.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se (Figura 6) um resultado 100% positivo respondido pelos
entrevistados, pois todos assinalaram que sim, sdo consumidores de pizza e, dessa
forma, é de interesse dos comerciantes deste tipo de alimento que essa situacao
permaneca dessa maneira.

Entender o que satisfaz os clientes € uma arma poderosa e as empresas devem
trabalhar encima disso. Com a existéncia de tantos concorrentes € preciso sempre
buscar novas maneiras para nao perder espago no mercado (SILVA, 2016).

A Figura 7 demonstra os percentuais médios do numero de fatias que os

participantes da pesquisa costumam consumir.
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FIGURA 7- Média de consumo de fatias de pizza

Em média quantas fatias vocé consome?

136 respostas

® Uma;
@® Duas;
Trés;
@ Quatro;
@ Cinco ou mais fatias.

Fonte: Autor (2022).

Verifica-se na Figura 7 que a maioria (43,4%) das pessoas avaliadas consome
quatro fatias de pizza enquanto que 25,7% do total de consumidores avaliados
respondeu que consome em meédia trés fatias de pizza. Dessa forma, 69,1% das
pessoas relataram que costumam consumir entre 3 e 4 fatias de pizza. Verificou-se
também que uma proporgao menor (17,6%) de pessoas respondeu que consomem
cinco ou mais fatias e que, uma propor¢gao menor ainda, (12,5%) das pessoas
responderam que consumem apenas duas fatias de pizza.

A Figura 8 apresenta a frequéncia de consumo, por parte dos participantes.

FIGURA 8- Frequéncia do consumo de pizza.

Com que frequéncia vocé consome pizza? \LJ

136 respostas

® Mais de uma vez por semana;

® Semanalmente;
Quinzenalmente;

@® Mensalmente;

@ Esporadicamente.

Fonte: Autor (2022).
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De acordo com a Figura 8, (33,1%) dos consumidores afirmaram que
consomem pizza esporadicamente (de vez em quando). Verificou-se ainda que 30,9%
das pessoas responderam que consomem pizza quinzenalmente, enquanto que
22,1%, afirmaram consumir pizza mensalmente e apenas 11,8% responderam que
consomem semanalmente. Este comportamento demonstra que o consumo de pizza
nao tem sido realizado com muita frequéncia pela maioria ass pessoas, indicando ser
este um aspecto para ser trabalhado visando uma melhoria, neste sentido.

Quando questionados sobre o consumo de pizza caseira, os consumidores

responderam, de acordo com o disposto na Figura 9.

FIGURA 9- Consumo de pizza caseira.

Vacé costuma consumir pizza caseira? {Aquela que vocé mesmao manta € prepara o
recheio em casa):

136 respostas

@® Sim;
® Nio.

Fonte: Autor (2022).

Os resultados expressos na Figura 9 demonstram que a pizza caseira € o tipo
de pizza menos consumida, sendo que 55,9% dos participantes responderam que néo
consome este tipo de pizza, enquanto que apenas 44,1% responderam que
consomem. Estes valores podem indicar de que a maioria das pessoas costumam
optar pela praticidade, preferindo pizzas prontas ou pré-prontas.

Quanto ao consumo de pizza pré-pronta os consumidores relataram sua

preferéncia conforme consta na Figura 10.
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FIGURA 10- Consumo de pizza pré-pronta.

Vacé costuma consumir pizza pré-pronta? {Aquela que vacé compra congelada e
assa em casa):

136 respostas

® Sim;
@ Nio.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se na Figura 10 que mais da metade dos participantes (52,9%)
consomem pizza pré-pronta, reforcando a ideia de que o consumidor opta pela
praticidade e economia de tempo, visto que a pizza pré-pronta tem seu preparo rapido,
pratico e no proprio forno convencional de casa. Somado a isso, 47,1% afirmaram que
nao consomem pizza pré pronta, talvez por preferirem receber o alimento ja pronto, o
que facilita, tornando-se ainda mais conveniente.

Na Figura 11 podem-se observar as respostas obtidas sobre o costume do

consumidor em frequentar pizzarias.

FIGURA 11- Costume em ir a pizzarias.

Vacé costuma ir em pizzarias?

136 respostas

® Sim;
@ Nio;
O Asvezes.

Fonte: Autor (2022).
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De acordo com a Figura 11, pode-se verificar que 25% da populagao estudada
respondeu que tem o costume de frequentar pizzarias, enquanto que mais da metade
(56,6%) relatou que costuma frequentar pizzarias as vezes, (esporadicamente) e,
somente 18,4% das pessoas responderam nao frequentam pizzarias.

De acordo com Ferreira (2004) as pizzarias séo restaurantes especializados
em pizzas as quais séo servidas em diferentes sabores e tamanhos, de acordo com
seus cardapios. Dessa forma, a satisfacdo e desejo dos consumidores, avidos por
uma boa pizza, podem ser bem atendidos. Além do mais, segundo Otaviano (2013)
existe um fator social que também surge como influenciador, caracterizando as
pizzarias como um lugar de interagdo social e entretenimento.

A Figura 12 é referente a preferéncia do consumidor na pizzaria, entre o pedido

A la carte ou Rodizio.

FIGURA 12- Preferéncia do consumidor entre A la carte e Rodizio.

Na pizzaria vacé costuma fazer o pedido por a la carte (cardapio) ou participar de
rodizio?

136 respostas

® Alacarte;
® Rodizio.

Fonte: Autor (2022).

Os dados expressos na Figura 12 indicam que o pedido A |a carte € o preferido
dos consumidores, representando 56,6% das respostas obtidas, enquanto que 43,4%
responderam preferir rodizio.

De acordo com Lima Filho et al. (2013) a escolha por pedir o alimento por
rodizio ou a la carte pode estar relacionado a escolaridade e poder aquisitivo dos
consumidores em que os de menor escolaridade e renda costumam valorizar mais a

quantidade de alimento e, dessa forma, preferem participar de rodizios. Ja os
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consumidores com maior escolaridade e renda, por serem mais seletivos preferem
realizar os pedidos da forma a la carte.

De acordo com Ortolan (2013) uma empresa € constituida por muitos
processos que precisam ser coordenados para proporcionar o resultado desejavel do
cliente. O desafio para a administracdo consiste em atribuir as prioridades
competitivas apropriadas a cada processo. Dessa forma, atender as necessidades de
seus clientes consumidores passa a ser uma estratégia para fidelizagdo dos mesmos
e sustentabilidade do empreendimento.

Dentro dessas preferéncias dos consumidores, foi questionado também o
costume do consumidor em relagdo ao tipo de pizza (salgada ou doce), conforme

consta na Figura 13.

FIGURA13- Costume de consumo entre sabores salgado ou doce.

Vaocé costuma consumir mais:

136 respostas

@ Pizza sabor salgado;
@ Pizza sabor doce.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se na Figura 13 que, do total de 136 participantes voluntarios da
pesquisa, 98,5% responderam que consomem pizza sabor salgado, sendo este o mais
popular, variado e diversificado tipo de pizza nos cardapios das pizzarias, fazendo
com que o publico consumidor escolha mais por esta oferta. Em relagado ao pedido de
pizzas doces, verificou-se que a proporcdo de consumidores com essa preferéncia
atingiu apenas 1,5% do total dos participantes.

Neste contexto, foi analisado sobre a preferéncia do consumidor em relagao as

pizzas com borda recheada ou nao, conforme apresentado na Figura 14.



30

FIGURA 14- Consumo de borda recheada.

Vacé castuma consumir pizza com baorda recheada?

136 respostas

® Sim;
® Nio.

Fonte: Autor (2022).

Verifica-se na Figura 14 que a pizza com borda recheada & o tipo mais
consumido, representando 58,8% do total relatado. Enquanto os consumidores que
alegaram nao consumir representam 41,2% dos participantes. A pizza com borda
recheada é uma inovacdo neste ramo alimenticio que cada vez mais atrai
consumidores que apreciam esse diferencial no produto.

Conforme Finamor (2013) o éxito e a vitalidade econémica no ramo de
alimentos estao ligados diretamente a inovagao e langamento no mercado de novos
produtos. Para atingir tal plenitude positiva, os profissionais envolvidos precisam
constantemente aplicar conhecimentos, consolidando novas tecnologias e
ingredientes, o que constitui um diferencial.

De acordo com relatos de Souza (2019) atualmente, as organizagdes estao
sempre buscando ideias inovadoras, com o objetivo de ter um diferencial competitivo,
dessa forma € preciso que a empresa se antecipe para atender da melhor forma seus
clientes por meio da percepgao e desejos demonstrados pelo mesmo no processo
comunicativo. Assim, a satisfagcdo do consumidor de alimentos é fundamental.

Juntamente com a ingestéo de pizzas os consumidores requerem que se tenha
disponivel uma bebida para consumir junto com o alimento. Sendo assim, no presente
estudo foi feito um levantamento sobre o consumo de bebidas junto a pizza, cujos

resultados sdo apresentados na Figura 15.
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FIGURA15- Consumo de alguma bebida junto a pizza.

Vaocé possui alguma preferéncia em bebida para acompanhar a pizza?

136 respostas

@ Refrigerante;
® Agua;

@ Suco;

@® Vinho;

@ Cenveja.

Fonte: Autor (2022).

Verifica-se na Figura 15 que o refrigerante é o tipo de bebida mais consumido
nessas refeicdes, representando 62,5% do total relatado. O consumo de cerveja e
agua representaram 11,8 e 9,6%, respectivamente da preferéncia. Observou-se
também o consumo de suco em 8,8% das respostas e, com porcentagem menor,
alguns consumidores preferem beber vinho, junto ao consumo de pizzas.

Na Figura 16 foi questionado se o participante costuma consumir a pizza

sempre do mesmo estabelecimento comercial.

FIGURA 16- Consumo de pizza do mesmo estabelecimento comercial.

Vaocé costuma consumir pizza sempre do mesmo estabelecimento?

136 respostas

® Sim;
® Nio.

Fonte: Autor (2022).
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Observa-se na Figura 16 que mais da metade (52,2%) dos entrevistados
preferem consumir pizza do mesmo estabelecimento. Esse comportamento pode
estar relacionado a satisfacdo do consumidor perante a qualidade da pizza, assim
como pelo servigo prestado no estabelecimento que frequenta. De acordo com Godoy
(2009) prestar um servico de boa qualidade deixou de ser simplesmente um
diferencial e passou a ser uma caracteristica basica para as empresas se manterem
no mercado. Verificou-se ainda que 47,8% dos participantes da pesquisa relataram
nao consumir sempre as pizzas do mesmo estabelecimento.

A Figura 17 demonstra a opinido dos consumidores a respeito de considerar a
pizza barata ou cara, visto que o preco médio pode variar de acordo com a escolha

do estabelecimento e adicionais como por exemplo, borda recheada.

FIGURA 17- Precgo da pizza barato ou caro.

Vocé acha a pizza:

136 respostas

@ Barato;
® Caro.

Fonte: Autor (2022).

Pode se verificar na Figura 17 que mais da metade dos participantes (67,6%)
considera a pizza como um alimento caro, enquanto que 32,4% responderam que
consideram a pizza como um alimento barato.

Segundo Kotler e Keller (2012) tem se verificado uma maior dificuldade em
satisfazer os clientes que, além de mais exigentes, estdo mais conscientes em relagéo
aos precgos, sendo os mesmos abordados por concorrentes com melhores ofertas.

Na Figura 18 estdo representados os resultados relativos a forma preferencial

de pagamento da pizza pelos consumidores.
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FIGURA 18- Forma de pagamento.

Comao costuma efetuar o pagamento?

136 respostas

@ Dinheiro;

@ Cartio de crédito;
@ Cartéo de débito;
@ Pix.

Fonte: Autor (2022).

Observa-se na Figura 18 que 29,4% dos participantes efetuam o pagamento
com cartdo de crédito, 28,7% efetuam com cartdo de débito, 24,3% fazem o
pagamento com Pix, enquanto que somente 17,6% efetuam o pagamento com
dinheiro, com bases nesses dados € possivel verificar que a influéncia positiva da
tecnologia se faz presente também no ramo alimenticio.

Na Figura 19 estdo apresentados os dados obtidos quando os consumidores
foram questionados se consideram que a pizza € um alimento saudavel para nosso

organismo.

FIGURA 19- Classificagdo da pizza como alimento n&o saudavel.

Vaocé considera a pizza um alimento saudavel?

136 respostas

® Sim;
® Nio.

Fonte: Autor (2022).



34

Observa-se na Figura 19 que 76,5% dos entrevistados relataram que a pizza
nao deve ser considerada como um alimento saudavel, por conter em sua
composic¢ao, altos indices de carboidratos, o que pode prejudicar o organismo se
consumida frequentemente. Entretanto, 23,5% dos consumidores afirmaram que a
pizza € considerada como um alimento saudavel, dependendo dos ingredientes
utilizados na sua formulacéo.

De acordo com Bezerra et al. (2013) em alguns casos a alimentagao fora de
casa pode apresentar predominancia de alimentos de alto conteudo energético e
pobre conteudo nutricional, indicando que o consumo de alimentos fora do domicilio
deve ser considerado nas acdes de saude publica voltadas para a melhoria da
alimentacao dos brasileiros. Dessa forma, a escolha de quais alimentos consumir
nestas ocasides, passa a ser um fator fundamental.

Conforme Teixeira et al. (2018) o crescente numero de consumidores
esclarecidos quanto ao papel da alimentacdo em sua saude vem estimulando a
industria a desenvolver alimentos reformulados em relacdo aos seus similares
convencionais e que detenham alguma melhora nutricional. Segundo os referidos
autores a elaboracdo de massas de pizzas com altos teores de fibras soluveis pode
melhorar as caracteristicas nutritivas desse alimento que atualmente é tdo consumido,
em fungdo da sua praticidade, baixo custo e sabor agradavel.

Na Figura 20 consta a forma de acesso ao questionario por parte dos

consumidores avaliados neste estudo.

FIGURA 20- Forma de acesso a pesquisa.

Comao vocé teve acesso a pesquisa?

136 respostas

@ WhatsApp;
@® Facebook;
Instagram;

. @ Indicagdo de amigos.

Fonte: Autor (2022).
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Observa-se na Figura 20 que metade dos participantes (50%) obteve acesso
a pesquisa através do aplicativo de mensagens WhatsApp, enquanto que 22,8%
obteve pela rede social Instagram e 20,6% acessaram o link da pesquisa através
da indicagao de amigos e compartilhamento do link pela internet. Esse resultado
reforga que a as redes sociais sdo boas aliadas para o levantamento de dados de
uma pesquisa académica, confirmando uma tendéncia verificada nos ultimos anos.

Por fim, apds os participantes responderem as questdes da primeira secao, o
formulario foi direcionado para a segunda parte, a qual continha o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), em que todo participante deveria clicar na
opgao de concordancia para, em seguida, fazer a finalizagdo do mesmo.

A Figura 21 demonstra que todos os participantes concordaram

voluntariamente em participar da pesquisa, nas condi¢des previamente apresentadas.

FIGURA 21- Concordancia com a participagao voluntaria na pesquisa.

Vacé esta de acordo em participar dessa pesquisa? @ G4

136 respostas

@ Concordo em participar da pesquisa

Fonte: Autor (2022).

Em atendimento as exigéncias estabelecidas, todos os participantes que
efetivamente contribuiram com este estudo foram devidamente esclarecidos e

concordaram espontaneamente com a sua participagdo na pesquisa.
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos a partir do questionario aplicado para consumidores de
pizza destacam aspectos relevantes relatados, visando um melhoramento dessa
atividade.

A maioria dos consumidores de pizza neste estudo é do sexo feminino,
possuindo entre 18 e 40 anos de idade, com alto grau de escolaridade, renda familiar
de um a trés salarios minimos, com frequéncia de consumo esporadica e preferéncia
por pizza escolhida pelo cardapio (A la carte), com borda recheada e refrigerante.

Verificou-se também que os consumidores buscam prioritariamente por pizzas
de boa qualidade, saborosas, realizando o pedindo do mesmo estabelecimento. Em
relacdo ao preco, a maioria dos consumidores considera a pizza um alimento
relativamente caro. Da mesma forma, a maioria considera que a pizza nao pode ser
considerada um alimento saudavel, devido a farinha do tipo branca utilizada no seu
preparo e os diferentes tipos de queijos, o que torna o alimento altamente caldrico.

A maioria dos consumidores nao possui o habito de consumo frequente de
pizza, o que indica a necessidade de uma adequagéo, com novas ideias e receitas
para satisfazer esse tipo de publico que, cada vez mais, vem crescendo adquirindo
conhecimento sobre alimentos funcionais com farinhas integrais e baixo indice de

carboidrato, contribuindo para uma alimentagao mais saudavel.
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APENDICE

QUESTIONARIO PARA AVALIACAO E ESTRATIFICACAO DO PERFIL DOS
CONSUMIDORES DE PIZZA

Ola! Meu nome é Bruna Tolentino Padilha, sou académica do curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (Uergs),
Unidade em Cruz Alta, RS e orientada pelo professor Dr. Paulo Afonso Carvalho,
lotado na referida instituicdo. Venho por meio deste, convida-lo a responder este
questionario referente ao meu trabalho de conclusao de curso, que tem por objetivo
identificar o perfil dos consumidores e a estratificagdo do consumo de pizza, gerando
um conhecimento que permita determinar aspectos relevantes, peculiaridades e
preferéncias neste ramo alimenticio, contribuindo com as empresas do setor e
melhorando este ramo de atividade.

Essa pesquisa esta dividida em duas se¢des, em que na primeira parte consta
um questionario a ser respondido e, na segunda parte, o Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (TCLE) em que todo participante devera selecionar a opgao que
consta abaixo, concordando com a participagcao voluntaria na pesquisa. Em relagao
as perguntas com asterisco (*), as respostas sao de carater obrigatério. Esses dados
poderdo ser utilizados para publicacdo de trabalhos cientificos, entretanto seréo
mantidas em sigilo as informagdes pessoais preenchidas, a fim de preservar aimagem
de seus participantes, os quais nao serao identificados. Sera aceito o envio de apenas
um questionario por participante.

Vocé podera desistir de participar da pesquisa a qualquer momento, para isso
basta fechar o questionario antes de envia-lo. Suas respostas serdo de grande valia
para a nossa pesquisa e poderao servir de subsidio para o melhoramento deste ramo
de atividade, contemplando cada vez mais as necessidades dos consumidores.

Desde ja agradecgo a sua participagdo, bem como solicito que, se possivel,
compartilne o link de acesso a pesquisa para seus grupos de amigos e conhecidos,

visando um maior alcance e abrangéncia do estudo.



1. NOME (OPCIONAL):

2. Sexo:
() Masculino;

() Feminino;

3. Idade (anos):
( )18a30;
( )30a40;
( )40a50;
( )50a60;
() Mais de 60 anos.

4. Escolaridade:
) Fundamental incompleto;
) Fundamental completo;

) Nivel médio incompleto;

) Superior incompleto;

(

(

(

() Nivel médio completo;
(

() Superior completo;

(

) Pds-graduacéo.

5. Faixa salarial:
) Até 1 salario minimo;

) De 1 a 3 salarios minimos;

(

(

() De 3 a7 salarios minimos;
() De 7 a 10 salarios minimos;
(

) Acima de 10 salarios minimos.

6. Cidade e Estado em que reside:

7. Vocé consome pizza?
()Sim;
() Néo;



8. Em média, quantas fatias vocé consome?

(
(
(
(
(

) Uma;
) Duas;

) Trés;

) Quatro;

) Cinco ou mais.

9. Com que frequéncia vocé consome pizza?

(
(
(
(
(

) Mais de uma vez por semana;
) Semanalmente;

) Quinzenalmente;

) Mensalmente;

) Esporadicamente.
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10. Vocé costuma consumir pizza caseira? (Aquela que vocé mesmo monta e prepara

o recheio em casa):

(
(

) Sim;
) Nao;

11. Vocé costuma consumir pizza pré-pronta? (Aquela que vocé compra congelada e

assa em casa):

(
(

) Sim;
) Nao;

12. Vocé costuma ir em pizzarias?

(
(

) Sim;
) Néo;

13. Na pizzaria, vocé costuma fazer o pedido por a la carte (cardapio) ou prefere

participar de rodizio?

(
(

) A la carte;
) Rodizio.



14. Vocé costuma consumir mais:
() Pizza sabor salgado;

() Pizza sabor doce.

15. Vocé costuma consumir pizza com borda recheada?
()Sim;
() Néo;

16. Vocé possui alguma preferéncia em bebida para acompanhar a pizza?
() Refrigerante;
()Agua;

() Suco;

() Cerveja;

() Vinho.

17. Vocé costuma consumir a pizza sempre do mesmo estabelecimento?
()Sim;
() Néo;

18. Vocé acha a pizza:
( ) Barato;
() Caro;

19. Como costuma fazer o pagamento:
() Dinheiro;

() Cartao de credito

() Cartdo de débito

( )Pix

20. Vocé considera a pizza um alimento saudavel?
() Sim;
() Néo;
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21. Como vocé teve acesso a pesquisa?
() WhatsApp;
( ) Facebook;
( ) Instagram;
(

) Indicacdo de amigos.
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO -TCLE

Vocé esta participando como voluntario(a) da pesquisa intitulada “PERFIL DOS
CONSUMIDORES E ESTRATIFICACAO DO CONSUMO DE PIZZA”.

Meu nome € Bruna Tolentino Padilha, sou académica do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (Uergs),
Unidade em Cruz Alta, RS e orientada do professor Dr. Paulo Afonso Carvalho, lotado
na referida instituigdo. Apos receber os esclarecimentos e as informacgdes relativas ao
estudo, fica claro a sua concordancia em colaborar com a pesquisa, através do
preenchimento do presente questionario aplicado de forma "on line". Ao final da
participagcédo sera enviada para o e-mail registrado no inicio do questionario, uma via
desse documento o qual sera mantido em anonimato, sem identificag&o.

Esclaregco que em caso de recusa na participagao vocé nao sera penalizado (a)
de forma alguma. Aceitando participar, possiveis duvidas sobre a pesquisa poderao
ser esclarecidas pela pesquisadora, via e-mail (Brunapad2013@outlook.com) e,
inclusive, na forma de ligacdo a cobrar, através do seguinte contato telefonico:
(55)991205224. Ao persistirem as duvidas sobre os seus direitos como participante
desta pesquisa, vocé também podera fazer contato com o Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, CEP-UERGS, pelo telefone
(51)3288-9061.

O projeto “Perfil dos consumidores e estratificagdo do consumo de pizza” tém
por objetivo identificar o perfil de consumidores e a estratificagdo do consumo de
pizza, gerando um conhecimento que permita identificar peculiaridades e
preferéncias, contribuindo com as empresas do setor e melhorando este ramo de
atividade. Para realizacdo dessa pesquisa, vocé recebeu um questionario com 21
questdes a serem respondidas, em que foram levados em consideracdo aspectos
como “sexo, idade, escolaridade, faixa salarial, cidade e estado em que reside, se

consome pizza, quantas fatias, frequéncia de consumo, tipo de pizza que costuma
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consumir, se costuma ir em pizzaria, se prefere pedir a la carte ou participar de rodizio,
preferéncia de estabelecimento, do tipo e do sabor da pizza, fazendo a ordenacgao dos
aspectos mais relevantes na hora da compra, qual o tipo de bebida que consome
como acompanhamento, se classifica a pizza como um alimento saudavel, e por fim,
Como Voceé teve acesso a pesquisa’.

Os participantes néo receberdo qualquer remuneragao pela participagao, bem
como, nao terdo nenhuma interferéncia nas respostas a serem dadas. Vocé podera
retirar seu consentimento em qualquer momento do estudo, cessando sua
participagdo. Neste caso, qualquer informac&o sua ndo sera utilizada, sem prejuizo
para a pesquisa ou para vocé. Os resultados deste estudo serdo utilizados
exclusivamente para fins académicos, sendo garantido o sigilo da identidade dos
participantes. Esta pesquisa ndo esta sendo financiada por nenhuma empresa. Vocé
tera garantia expressa de liberdade para se recusar a participar ou retirar o seu
consentimento, em qualquer fase da pesquisa, sem penalizagdo alguma. Nao havera
armazenamento de dados, para investigagdes futuras. A pesquisadora declara que o
projeto cumpre com todas as exigéncias estabelecidas na Res. 466/2012.2 a qual
versa sobre o consentimento da participacdo da pessoa como sujeito da pesquisa.
Nestes termos, declaro que concordo em participar do estudo intitulado “Perfil dos
consumidores e estratificagdo do consumo de pizza”. Informo e destaco que minha
participacdo nesta pesquisa €& de carater voluntario. Fui, ainda, devidamente
informado(a) e esclarecido(a) pela pesquisadora Bruna Tolentino Padilha sobre a
pesquisa, os procedimentos e métodos nela envolvidos, os quais ndo representam
nenhum risco ou prejuizo devido a minha participagdo no estudo. Foi-me garantido
que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a
qualquer penalidade. Declaro, portanto, que concordo com a minha participagao na

pesquisa acima descrita.

22. Vocé esta de acordo em participar dessa pesquisa?

() Concordo em participar da pesquisa.



