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Preco medio das
refeicoes: e ai, como se
destacar no mercado?

Entramos na segunda metade do ano! E como passa rapido, nao

e? Esse periodo € muito importante para guem tem um negocio.

E hora de olhar o que ja foi feito, recalcular a rota se preciso.
pegar aguele folego e arrasar no segundo semestre. Mas por
onde comecar< Bares e restaurantes, por exemplo, podem fazer
ISsO analisando os valores praticados e como chamar a atencao

da clientela a partir disso.

Uma ferramenta muito importante € a Pesquisa Preco Médio da
Refeicao 2024 feita pela Associacao Brasileira das Empresas de
Beneficios ao Trabalhador (ABBT) em parceria com a Pluxee (e
executada pela Mosaiclab). O estudo analisa os precos das
refeicoes completas trabalhados em todo o Brasil e traz
diversos insights, sobretudo para pequenos e médios negocios.

Vem com a gente entender tudo? Te mostramos nas paginas
a seguir!
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Entendendo
a pesquisa

O estudo Preco Médio da Refeicao 2024 foi realizado com mais
de 4.5 mil estabelecimentos Brasil afora, entre bares, restaurantes,
padarias e lanchonetes. O objetivo € analisar quais sao os valores
praticados nas refeicoes completas, oferecidas de segunda a
sexta-feira.

A pesquisa fol realizada de marco a maio de 2024, em 22 estados
e ho Distrito Federal em |locais que aceitam ao menos um tipo de
vale-refeicao. Veja soO alguns numeros relevantes que caracterizam
essa ferramenta que pode contribuir - e muito - para o seu
negocio.Vamos la:

4 5 O 2 estabelecimentos entrevistados

51 cidades pesquisadas

2 2 estados e no Distrito Federal

“; 5 640 precos de pratos coletados

Um dado interessante (para comemorar!) é que o consumo do
almoco nos dias uteis dentro dos estabelecimentos continua
crescendo, se aproximando dos niveis registrados pre-pandemia.

Em 2019, por exemplo, a participacao era de 50%. Atualmente, esta
em 435%.




f

Importante
destacar que...

Os estabelecimentos foram classificados por tipos de servigcos - e
cada um tem medias de valores diferentes. A divisao ficou assim:

<
& Alacarte:

o o cliente pode escolher o prato que vali comer
a partir de um menu variado.

Executivo:

opcao mais em conta oferecida, geralmente,
por restaurantes a la carte, durante a semana.

\\\

Autosservico:

opcoes de comidas dispostas em um buffet,

que pode ser cobrado por guilo ou a partir de
um valor fixo.

Comercial:

pratos economicos. O famoso PF.




Quanto o brasileiro desembolsa por

uma refeicao completa em 2024?

O preco médio da refeicdo completa em 2024 é de RS 51,61. O
valor é 11% mais alto do que o registrado em 2023 (R$ 46,60).

E, repare, ha uma grande variagcao de valores entre tipo de
servigo/restaurante:

O servico a la carte foi o0 que apresentou o maior aumento -
saltou de RS 80,48 para RS 96,44. Alta de 19,8%.

Ja os estabelecimentos gue menos aumentaram o preco das
suas refeicdes foram agueles que oferecem o famoso PF, o
comercial. Em 2023, a média praticada era de RS 34,30. Passou
para RS 3744, crescimento de apenas 9,2%.

Importante ressaltar que as classes C,D e E costumam

frequentar com maior frequéncia os estabelecimentos que
oferecem pratos comerciais, a la carte e autosservico.
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A meédia da refeicao
completa em 2024 ficou
11% acima de 2023. A
variacao do valor da oferta
estaem linhacomo

consumo da alimentacao
fora do lar.

Preco Medio da Refeicao 2024
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Cada item conta - muita
atencao a todos!

Nao € so do prato principal gue vive uma refeicao completa. Ela &
composta por prato, sobremesa, bebida e café. E quanto custa
cada um por ai? Se liga sO nesses valores:

Preco médio de cada item que
compoem uma refeicao completa: R$ 51961

Prato Sobremesa Bebida Café

Os valores mudam de acordo com

o tipo de restaurante, veja so: RS 96,44
RS 7,66
RS 7,96
R$ 19,55
RS 55,635 |
RS 51,61 ®
—— R$529
RS 6,29
RS 13,08

Todos Comercial Autosservico Executivo A la carte

. Prato Sobremesa Bebida Café

Bebidas sao mais comodidades, com menor poder de diferenciacao

pluxee 3
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O que podemos
concluir:

A sobremesa tem um impacto grande no
valor das refeicoes. Nos restaurantes a la
carte, por exemplo, correspondem a 20%

do preco total. Entre o grupo comercial, o

volume é de 30%.

Se as pessoas pedirem bebida e tambem
cafe, por exemplo, as refeicdes sofrem um
acréscimo a partir de R$ 10,62 (isso nos
estabelecimentos que servem refeicoes

comerciais. Nos restaurantes a la carte, que

sao 0sS mais caros, o aumento gira em torno
de R$ 15,62).
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Itens da refeicao por
regiao do Brasil

Também existe uma variacao guando analisamos os valores
separadamente, de acordo com as localidades brasileiras. Todos
OSs Itens sao mails caros No sSudeste, por exemplo. Em
contrapartida, aregiao € a que possul o maior poder de compra
do Brasil, segundo o IBGE, sendo responsavel por 49,1% do

consumo nacional em 20238.

Prato RS 3906 RS$ 3395 RS 33,51 RS 41,03 RS 30,97

Sobremesa RS$13,33 RS 14,66 RS 12,45 RS 11,98 RS 10,91

Bebida RS 6,63 RS 570 RS 5,86 RS 5,98 RS 574

Cafe RS 570 RS 492 RS 4,89 RS 3,85 RS 3,98

Preco do prato com custo minimo de RS 31 em qualquer regido.



https://valor.globo.com/brasil/noticia/2023/06/13/quase-metade-da-demanda-esta-na-regiao-sudeste.ghtml#
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Com base nesse cenario, trazemos
aqgul algumas idelas para voceé deixar
seus precos mais atrativos:

@ As sobremesas sao o segundo item de
malor peso na composicao da refeicao
completa. O melhor caminho e tentar
reduzir o custo das gque vocé oferece. Por
exemplo: de preferencia a ingredientes
da epoca. A torta de morango pode ser

substituida por uma mousse de manga
Nos meses em gue a fruta fica mais em
conta. Gelatinas também costumam ser
bem-vindas por serem leves (e tém um
otimo preco). Analise o que esta fazendo o
preco da sua sobremesa disparar e
busque cortar custos.

@ Em relacao as bebidas, atencao aos ¢
sucos naturais. Eles podem aumentar o
em ate 37% o valor da refeicao. Pense
bem se vale a pena seguir por esse
caminho.Vocé pode buscar opgcoes
alternativas, como chas. Alem disso,
como falamos, tenha sempre muita

atencao as frutas da epoca.




Impacto darefeicao fora de
casa ho salario dos brasileiros

Em relacao ao poder de compra do trabalhador, considerando
que o salario médio no Brasil ¢ de RS 3.123, de acordo com o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o valor gasto
com alimentacao durante os 22 dias Uteis do més corresponde a

356% do rendimento das pessoas.

Veja sO a distribuicao por regiao:

Sudeste: RS 3.547 Sudeste: RS 859 32 Sudeste: 24%
Sul: RS 3.401 Sul: RS 746,90 Sul: 22%
Centro Oeste: Centro Oeste: Centro Oeste:
RS 3589 RS 90166 25%
Nordeste: RS 2104 Nordeste: RS 73722 Nordeste: 35%
Norte: RS 2465 Norte: RS 68134 Norte: 28%

Preco do prato com custo minimo de RS 31 em qualquer regido.

— Os salarios mais baixos foram registrados
O nas regioes Nordeste e Norte. Porisso, a

Q porcentagem do salario referente aos gastos
com alimentacao € maior.
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Pontos para refletir: indicadores

economicos que direcionam o consumo

Ha quatro aspectos que influenciam a tomada de decisao das
pessoas na hora de optarem por comer fora de casa.

Consumo

I

O

L

Disponibilidade
de renda
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Ou seja, elas optam pelos
estabelecimentos que vao
comer com base em:

Confianca que tém nesses locais:
pOor conhecerem o espaco, sabem
da procedéncia, do sabor e da
qualidade de modo geral.

Emprego: o fato de terem ou nao
um emprego formal faz a diferenca,
umavez que a seguranca
financeira contribul para tirar as
pessoas de casa.

Renda: elas escolherao o local de
acordo com o que ganham. Ou seja,
INndividuos com salarios superiores
acabam gastando mais.

Disponibilidade de renda: o
dinheiro pode acabar antes do final
do més - e isso impacta as
refeicoes fora de casa, por
exemplo.

Cenario atual

Tivemos guedas em Indicadores importantes que influenciam os
gastos em estabelecimentos voltados a alimentacao. Olha so a
movimentacao na comparacao com 2023:

Desemprego Inflacao Massa salarial

-1,25% 15,2% +6,6%
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O cenario economico mostra um
crescimento da renda disponivel e a
Inflacao do setor segue controlada.
Ainda ha uma pressao no sentido de
repassar os custos dos insumos para
o consumidor. Entretanto, os
Indicadores melhoram
continuamente, com desempenho
superior aos niveis pre-pandemia”

Pesquisa Preco Meéedio da Refeicao 2024
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O valor muda de

regiao pararegiao?

A resposta e sim. Ha uma grande variagcao olhando
especificamente para os estados do Brasil. Veja no mapa:

Norte

RS 45.41
Nordeste

RS 49,09

Centro Oeste

RS 45,21
Sudeste

RS 54,54

Sul
RS 48,91

Os maiores saltos na comparacao com 2023 foram registrados
nas regioes Sul, Nordeste e Sudeste, com altas de 14.2%,12,7/% e

10,6%, respectivamente.

Ou seja, essas regides impulsionaram o valor medio das refeicdes
feitas fora de casa.

pluxee 16



Se destaque no mercado: tenha

um estabelecimento competitivo

Mas como? Ha varias dicas que podem ser colocadas em pratica
nesse sentido. No entanto, o primeiro passo € entender a sua
clientela.

O que pensam os brasileiros+, de
acordo com a pesquisa? Olha so:

sentem que o0s dizem gque arenda afirmaram que estao
precos paracomer esta menor, o que economizando para
fora de casa Impacta o poder de pagar as contas
aumentaram muito escolha. Ou sgja, basicas de casa,
nos ultimos anos. muitas vezes optam como agua e luz.

por aguilo que esta
mais em conta.

das pessoas téem medo evitam comer fora por conta
de serem assaltadas, o dos valores relacionados a
que contribul para que transporte, como gasolina e
salam menos de casa. estacionamento.

Pense bem nessas informacoes. Entender como oferecer solucoes
a cada uma delas € o que vai fazer voce se destacar.

*“ Dados da pesquisa realizada com os consumidores Pluxee.
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Como ganhar espaco sem gastar?

O seu estabelecimento precisa se reinventar para se destacar.
Mas de guals maneiras, sobretudo para guem nao tem verbaem
caixa para investir? Anote ideias rapidas de implementar:

Revisite o cardapio para entender onde podem
poupar e, assim, reduzir custos gque impactam o
preco final. O Sebrae, por exemplo, tem

consultores gue prestam um servigo gratuito.

Busque realizar promog¢oes sempre que
possivel para chamar a atencao da clientela.

Crie um cartao fidelidade e ofereca um
prémio, como uma refeicao de graca, depois de
um determinado numero de idas ao local.

— Considere dar algum mimo, como um cafezinho
- 2 ® ® y 4
.k ou uma sobremesa. E uma forma de fideliza-las.

Faca pesquisas frequentemente para entender
O que o publico tem achado do seu negocio.
Assim, vocé identifica facilmente pontos de

melhoria e mostra se preocupa com o que todos
pensam.

o & Faca convénios com estacionamentos

proximos. Isso da mais seguranca para as
@ pessoas, gue podem deixar o carro perto e

sem riscos.
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Escolhas do consumidor: como as
pessoas decidem onde comer?

A Pesquisa Preco Medio da Refeicao 2024 traz dados
iNteressantes sobre os aspectos que as pessoas levam em conta
na hora de decidirem onde vao comer. Conveniéncia e
indulgéncia sao os principais.

Em % do trafego - 2023

50,6%
44,7% 44,6%

32,5%

18,1%

10,7%
8,5%

5,1%
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Ja gque essas sao as razoes de
escolha mais utilizadas, como fazer o
seu estabelecimento atrair as

pessoas< Mais dicas para voce:

Conveniencia

Sabemos gue muita gente escolhe estabelecimentos proximos.
Aproveite para apresentar o seu negocio a empresas locais, que
podem se tornar parceiras. Faca esse tipo de uniao,
disponibilizando descontos para os funcionarios das companhias
gue estao ao seu redor.

Indulgencia

No ramo alimenticio, esse aspecto significa pratos com muito
sabor e gue oferecam uma experiencia unica. Isso vai depender
muito do seu cardapio e dos ingredientes utilizados. Avalie se esta
seguindo por esse caminho e faca as mudancas que couberem no
seu orcamento, como rever fornecedores, por exemplo.

Habito

Como criar esse tao importante habito de frequentar o seu
restaurante@ Aposte em cartdoes de fidelidade, ofereca um
cafezinho e varie o cardapio ao longo da semana, com pratos fixos
para cada dia. Quem se apaixona pela feljoada de quarta, por
exemplo, volta sempre!

Preco/Promocao

Verifigue se consegue reduzir os custos. Depols, aposte em
promocoes. Aprovelte as datas comemorativas para chamar a
atencao do publico.

Servico amigavel

Oriente a sua equipe. A gentileza € a base de um bom atendimento.

pluxee 20
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Outros escolheram

Faca promocgdes sazonais, como dia dos pais, dia do amigo e por ai
val. Assim, vocé consegue chamar a atengcao de outras pessoas
que fazem parte do convivio dos trabalhadores. Se eles gostarem,

vao sempre sugerir o seu estabelecimento!

Criancas

Mesmo que nao estejam com os filhos, muitas pessoas valorizam
ambientes preparados para recebé-los, com cadeiras altas e,
quem sabe, um playground ou espaco kids. Pode ser uma boa
forma de atrair a familia inteira no final de semana.

Propaganda

Sempre que for possivel e couber no seu orgcamento, divulgue o
seu restaurante nas redes sociais e faca a famosa propaganda
junto as empresas para mostrar os seus diferenciais.




Bora olhar para o vizinho tambem?

Ou melhor, para a sua concorréncia. Além de analisar o gue

pensam os consumidores, também é fundamental entender como

0s estabelecimentos tém se movimentado nos ultimos anos.

Mudancas no estabelecimento %

Novos tipos de cardapio

Volta dos cardapios fisicos

Compra/aqguisicao de sistema
de gerenciamento de estoque

Compra/aquisicao de sistema
de gerenciamento de salao

Automacao do salao

Mudanca do tipo de refeicao
servida

Aumento da carga horaria de
abertura

Diminuicao do numero de
funcionarios

Diminuicao do cardapio

Diminuicao da carga horaria de

abertura

Diminuicao do numero de
mesas/tamanho do salao

I Passeinos Ultimos 6 meses

" Pretendo passar nos préximos meses

" N&o pretendo passar . Na&o sabe

pluxee

22



f

Resumindo, o qgue tem

-@

pluxee

acontecido por ai:

/7

Ele voltou! Sim, o cardapio fisico ja € realidade
novamente em 27% dos restaurantes
consultados. 5% consideram implementa-lo
novamente Nnos proximos meses.

14% ja mexeram em seus cardapios e 20%
afirmaram que decidiram fazer isso daqui para
frente, sobretudo para incluir pratos veganos,
vegetarianos ou sem gluten, por exemplo.

A tecnologia € realidade para mais negocios:
11% declararam que compraram sistemas de
gerenciamento de estoque e 14% destacaram
gue pretendem fazé-lo.

O gerenciamento digital do salao tambem e
um topico em alta. 9% ja implementaram,
mas 13% tambeém ja decidiram seguir por esse
caminho.

Do outro lado, temos também alguns topicos
gque a malor parte dos entrevistados nem
pretende adotar ou abordar - todas elas
relacionadas a reducao de algum aspecto,
como mesas e/ou o tamanho do salao, carga
horaria de abertura, itens do cardapio e
funcionarios.



Inclusao de novos pratos

para se adequar aos hovos
habitos e o retorno dos
cardapios fisicos
continuam liderando as
mudancas realizadas por
alguns estabelecimentos.

Preco Medio da Refeicao 2024

pluxee
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Investir em delivery:
vale ou nao a pena?

Em 2020, primeiro ano de pandemia, os gastos com o delivery
tiveram um salto de 68%. Ja em 2023, houve uma queda de 10%.

Mas Isso nhao quer dizer gue nao vale a pena seguir por esse
caminho. As entregas representam 14% do trafego de clientes nos

estabelecimentos. Antes da pandemia, em 2019, a porcentagem
erade 9%.

Veja sO como os servigos de entrega evoluiram Brasil afora nos
Ultimos anos. E Importante destacar gue houve um boom na
pandemia. Para muitos, entretanto, esse tipo de comodidade ja
entrou na rotina.

Sudeste: 44% Centro Oeste: 39%
Sul: 38% Norte: 837%
Nordeste: 35%

Sudeste: 68% Centro Oeste: 59%
Sul: 48% Norte: 59%
Nordeste: 61%

Sudeste: 47% Centro Oeste: 43%
Sul: 42% Norte: 28%
Nordeste: 37%

Sudeste: 48% Centro Oeste: 59%
Sul: 50% Norte: 64%
Nordeste: 36%

Ou seja, vale a pena continuar apostando
no delivery, desde que o seu publico
tenha esse habito.

25
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Mals dados
relevantes:

> O

99% das refeicoes de delivery sao

feitas no proprio estabelecimento.

3% preparam na propria e em outras

cozinhas.

0,4% usam outras cozinhas (dark
kitchens).




Delivery: estruture bons
canais de atendimento

Escolher um sistema para coletar os pedidos € o ponto de partida.
Avalie o que faz mais sentido para o seu estabelecimento. Lembre-
se que servicos terceirizados cobram taxas. No entanto, opcoes
proprias costumam demandar mais tempo e atencao. Veja o que
cabe no seu bolso e no seu formato atual.

dos estabelecimentos tém um canal
poroprio de entregas.

Os melos mais utilizados sao:

dos restaurantes trabalham com
servicos tercelrizados de entrega.

Taxa de entrega
de delivery

Em relacao aos valores, 8 a
cada 10 restaurantes cobram
taxa de entrega no delivery.
Isso iImpacta diretamente o
custo com arefeicao:

Essa pratica € bastante
comum, Independentemente
se o local utiliza um servico
terceirizado de entrega.

I Sim, somente quando utilizo aplicativos de terceiros

I Sim, independente de ser sistema prdprio ou de terceiros " Nao
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Ter um bom atendimento para

o delivery e o ponto de partida
para o sucesso.

Ao vivenciarem uma boa experiéncia, as pessoas tendem a
pedir mais e mais. Alem disso, podem te indicar para outros
colegas. Olha so como desempenhar bem esse papel:

@ Treine a sua equipe.
@ Defina um processo de atendimento.

@ Contrate entregadores ou empresas parceiras com
experiéncia.

@ Busque praticar os mesmos precos do que o do
restaurante fisico.

@ Economize no plastico - de preferéencia a embalagens
sustentaveis.

@ O WhatsApp Business € um bom aliado: disponibilize o
cardapio e cadastre respostas automaticas para facilitar o
atendimento.

@ Ouca as dores da sua clientela. Tenha um canal aberto

para entender se esta funcionando para ela ou se é
necessario implementar melhorias.
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Houve um aumento da
importancia do WhatsApp,
mas o telefone ainda éeo

principal canal utilizado
para os estabelecimentos
receberem os pedidos de
delivery.

Preco Medio da Refeicao 2024
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Meios de pagamento:
a importancia de variar

Diversificar os meios de pagamento ¢ essencial para aumentar a
sua clientela. Para se teruma ideia,em 2018 apenas 40% dos
estabelecimentos aceitavam transacoes via celular. Hoje, esse

volume subiu para 78%.

Ou seja, o habito € cada vez mais comum. Logo, ganha mais quem
aceiltar esse tipo de recurso/tecnologia.

YW e




Tendencia de habitos
mais saudaveis: bora seguir?

Mais gente tem se preocupado com a saude - e vocé precisa levar
ISSO em conta para atrair e fidelizar a clientela. Durante a
semahna, os consumidores preferem se alimentar de um jeito mais
balanceado, ate para poderem "enflar o pe najaca" no sabado e no
domingo. Leve isso em consideracao e ofereca um menu com
opcoes saudaveis e nutritivas.

" Muito preocupados com uma
alimentacao saudavel

Preocupados com uma
alimentacao saudavel

20%

Mals ou menos

reocupados com uma (o)
preocup 21%
allmentacao saudavel

Pouco preocupados
com uma alimentacao
saudavel

' Nada preocupados com 38%
uma alimentacao saudavel

Nao sabe

¢ o O volume de pessoas que se preocupam de
alguma forma em ter uma alimentacao saudavel,
seja muito ou pouco, e grande: 87% dos
entrevistados.

pluxee 3



f

Alimentacao saudavel: como
aproveitar essa preocupacao para
atrair mais publico?

Ja que tem bastante gente de olho nessa questao, seu restaurante
ganha mais interessados se tiver essa pegada - e € importante que
Isso aconteca. A saude da populacao agradece.

Olhe para o seu cardapio para identificar se ha diversidade de
Ingredientes e opcoes. Veja se tem pratos grelhados, por exemplo,
OuU se a maioria tem a fritura como base. Incremente tambéem as
saladas, que sao importantes para a saude dos individuos.
Separamos agul, mais dicas que podem ser grandes chamarizes
para o seu Nnegocio:

@ Pense em pratos principais repletos de ingredientes
saudaveis, como legumes e verduras.

@ Atencao a oferta de proteinas animais. Para 42% dos
estabelecimentos, o consumo desse tipo de alimento
aumentou.

@ Considere Incluir opcoes vegetarianas ou veganas: 31% dos
restaurantes disseram gue a busca poringredientes do genero
sublu.

@ Nas sobremesas, vale oferecer saladas de frutas ou unidades
de frutas. Essa mudanc¢a reduz um pouco o custo com o doce,
O gue Impacta o preco da refeicao final. Em restaurantes que
servem menu executivo, por exemplo, a diferenca chega a RS 2.

@ Todos os restaurantes tém agua e refrigerantes no cardapio.
Em contrapartida, 78% contam com sucos. Incluir esse tipo de
bebida, dando preferéncia a frutas da época, pode serum
diferencial.

@ Comunigue a sua preocupacao com a saude e o bem-estar,

fazendo campanhas nas redes sociais e junto ao publico que
ja frequenta o seu estabelecimento.
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Outros dados importantes,

que geram ideias paravoce

impactar o publico

' &

pluxee

Em 40% dos estabelecimentos consultados
o café coado ¢ oferecido como cortesia,
principalmente nos restaurantes mais
populares. Considere incluir essa boa pratica,
uma vez que o valor do cafe impacta o preco
final da refeicao. Para se ter uma idela, em
restaurantes de autosservico, por exemplo,

a média praticada é de RS 5.

O café expresso ¢ oferecido com maior

frequéncia nos restaurantes mais requintados.

Dar essa cortesia pode ser uma boa opgcao
para os restaurantes a la carte, em que o
ticket médio e mais alto.

Apenas 8% dos entrevistados disseram que
disponibilizam descontos de acordo com os
meios de pagamento. Dentre esse grupo, 27%
dao para quem paga com voucher ou cartao
refeicao. \Veja se consegue dar essa condicao
para a sua clientela. Afinal, um descontinho é
sempre bem-vindo e faz as pessoas voltarem!

65% dos estabelecimentos consultados
afirmam gue estao otimistas em relacao ao
futuro. Mantenha-se assim também. Esse
sentimento fara toda a diferenca no
crescimento do seu negodcio.
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E ai, tudo pronto para
aumentar a sua clientela?

Os dados da Pesquisa Preco Medio da Refeicao 2024 sao
Importantes pontos de partida para possiveis melhorias,
correcgoes e reforcos na sua atuacao. Assim, vocé consegue
atrair mais publico e, principalmente, oferecer uma experiéncia
compativel com a realidade das pessoas.

Quer ajuda nessa jornada’? Lembre-se: a Pluxee € sua aliada
para o sucesso do seu estabelecimento! Estamos sempre de
olho nas tendéncias de mercado para te mostrar o que o
publico mais gosta - e como vocé pode evoluir.

Seguimos juntos!

Mais conteudo para voceé em:
www.pluxee.com.br/blog
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