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RESUMO

Este trabalho explora uma emergente tendéncia das dark kitchens no setor da gastronomia,
investigando seu surgimento, caracteristicas operacionais e impactos na sociedade e na industria
alimenticia atual. As dark kitchens, também conhecidas como cozinhas virtuais ou cozinhas
fantasmas, sdo centros de producdo culinaria dedicados exclusivamente a elaboracao de refeicGes
para entregas de servico de delivery, sem atendimento direto ao publico. Esta pesquisa analisa a
trajetoria evolutiva das dark kitchens, desde sua origem até as atuais inovagdes e adogdo em larga
escala. Abordam-se, os desafios enfrentados pelas dark kitchens, incluindo questdes de qualidade
alimentar, regulamentacdes sanitarias e gerenciamento de equipe. Além de revelar uma eficiéncia
logistica, personalizacao de cardapio e a otimizacdo de custos como pilares essenciais do modelo
de negdcio. Para avaliar o impacto das dark kitchens, este estudo apresenta insights atuais, com
pesquisas externas, demonstrando como esse modelo se alinha com as mudancas nos padrdes de
consumo, a crescente demanda por conveniéncia e a ascensao dos aplicativos de delivery, bem como
a exploracdo desses aplicativos em cobrancgas de taxas com alto custo para o empreendedor desse
setor. A pesquisa destaca a influéncia das dark kitchens na redefinicdo do mercado gastrondémico,
bem como as oportunidades que oferecem para chefs e empreendedores de bares e restaurantes.
Ademais, este trabalho investiga a perspectiva dos consumidores em relacdo as experiéncias
gastrondmicas proporcionadas pelas dark kitchens, considerando fatores como qualidade,
conveniéncia e personalizacdo. Além disso, explora-se a intersecdo entre a gastronomia tradicional
e as inovagOes das dark kitchens, proporcionando uma visdo abrangente do cenario atual. Este
estudo contribui para a compreensdao aprofundada desse fenbmeno em constante evolucéo,
oferecendo parametros para profissionais e académicos que buscam explorar as intersecdes entre

tradicdo e inovacao na gastronomia do século XXI.

Palavras-chave: empreendedorismo; delivery; formas de servico.
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1. INTRODUCAO

No contexto da era digital, o mercado da gastronomia tem enfrentado mudancas
significativas. Isto é evidente, por exemplo, no rapido aumento do uso de smartphones,
tecnologias de aplicativos, e acesso a Internet (GSMA, 2022), que estdo mudando o uso
do tempo para atividades cotidianas, como a hora de preparar a comida (BARBOSA&
CAMPBELL, 2006; SMITH, NG E POPKIN, 2013; WARDE, 2016).

Uma tendéncia que tem ganhado destaque nos ultimos anos é o conceito de "dark
kitchen" ou cozinha virtual. Esses “restaurantes fantasmas” ndo tém um ponto de
atendimento fisico, de modo que os clientes ndo podem comprar seus alimentos
pessoalmente. Desta forma, a operagédo das Dark Kitchens ndo oferece a experiéncia do
atendimento presencial ao cliente, como visto por Ryu, Lee e Kim (2012), que faz a
relacdo da importdncia dessa interacdo do ambiente fisico, comida e imagem do
restaurante, para o que é percebido pelo cliente para agregar valor ao produto oferecido.
As “dark kitchens” entregam comida diretamente aos seus clientes, muitas vezes através

do uso de servicos de entrega terceirizados (SCUADRA, 2023).

O comercio virtual de alimentos utilizando dark kitchen rapidamente conquistou
0 mercado no Brasil, uma tendéncia acelerada pela pandemia do coronavirus, situacdo em
que até mesmo restaurantes fisicos precisardo aderir ao servico de delivery por conta do
isolamento social (DUDA et al., 2020).

De acordo com pesquisa realizada pela Associacdo brasileira de bares e
restaurantes (ABRASEL, 2020), no periodo de julho a agosto de 2020 houve uma
perspectiva de melhora no faturamento dos servicos de alimentacéo pelo uso macigo das
compras on line. Esse periodo era o inicio da pandemia da Covid-19 e ndo se tinha ideia
do que viria no proximo periodo, mas havia otimismo e expectativa de melhora entre
pizzarias, cafeterias, sorveterias e padarias, justo oposto entre donos de restaurantes e
bares. Nessa mesma pesquisa a Abrasel, identificou que 75% das empresas de
alimentagdo com comercio online fariam investimentos em publicidade, novos servigos

e cardapio diferenciados nos proximos seis meses.

Nesse periodo bares e restaurantes passaram por grandes dificuldades, pois ndo
havia demanda presencial nem perspectiva de retorno, em funcdo do isolamento social.

Quem néo tinha a opcao de delivery e queria manter as portas abertas precisou passar por
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adaptacdes e usar de criatividade. Dados do Sebrae mostram que, antes da pandemia, 54%
dos estabelecimentos trabalhavam com entregas, em agosto de 2020 esse percentual tinha
aumentado para 66%. Esse aumento chamou atencdo de grandes grupos corporativos de
Servigos em outros segmentos, a exemplo da Uber que assumiu o controle da Cloud
Kitchens, grupo de cozinhas com 40 prédios espalhados pelos Estados Unidos, Inglaterra,

China, Coreia do Sul e india.

As maiores vantagens de empreender nessa nova tendéncia do mercado de
gastronomia, dark kitchen, esta no custo de baixo investimento, cerca de mil vezes
inferior aos menores investimentos no mercado de franquias, e na flexibilidade e agilidade
do mercado virtual. Considerando que o empreendedor é um individuo que percebe uma
oportunidade, usa sua criatividade para criar algo novo, e encontra solu¢des competitivas
para as empresas (Santos, 2009), essa seria uma excelente alternativa, comparando 0s
custos de investimento de franquias tradicionais e ressaltando a flexibilidade e agilidade
desse modelo que com ag¢des implementadas por meio de planejamento estratégico e de
rentabilidade.

Entretanto, no Brasil, em estados com menor regulamentacdo, as dark kitchens
tém impactado negativamente a vizinhanca e locais préximos as cozinhas. Dentre essas
situacOes podemos citar: odor e cheiro forte de alimentos produzidos, ruido elevado,
gordura no ambiente e transito de entregadores. Os entregadores sinalizam a falta de
estrutura e suporte geral para 0 nimero de entregas, bem como estrutura fisica inadequada
para os colaboradores (MACEDO, 2023). Além disso, essas estruturas sdo dificilmente
identificadas pela Vigilancia Sanitéria, dificultando a fiscalizagdo. Outro ponto de
fragilidade desses estabelecimentos esta relacionado ao direito do consumidor de ter
assegurado o0 acesso a cozinha e a outras dependéncias de restaurantes, hotéis e similares,
onde sejam preparados e armazenados os alimentos destinados ao consumo, afirma o
documento da Comissédo de Defesa do Consumidor que aprovou Projeto de Lei 5.938 de
2013.

Neste contexto, essa pesquisa tem como objetivo explorar o fenbmeno emergente
das Dark Kitchens, considerando a visdo do consumidor com relagéo a forma de interagéo
e adaptacOes sociais ocorridas, buscando contribuir com o entendimento dos desafios e

oportunidades dessa dinamica contemporanea do mercado gastrondémico.

10
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2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. Mercado de delivery na Gastronomia

Os estabelecimentos que comercializam alimentos e bebidas no sistema
tradicional de consumo no local de producdo apresentam investimentos elevados em
fungdo da estrutura fisica e nimero de colaboradores, sem considerar localizagéo e
plblico-alvo (CANDIDO, 2010). Os sistemas de delivery surgem como uma alternativa
que possibilita investimentos menores e atua¢do em conjunto com as formas tradicionais
(CAMAC, 2019). Camac (2019) e De Flaminio (2020), afirmam ser menor o
investimento necessario para implementar uma ghost kitchen, ou seja, um
estabelecimento apenas para delivery, comparado a um restaurante convencional e, aliado
a flexibilidade e agilidade que o ambiente virtual oferece, sdo pontos positivos a serem

considerados pelo empreendedor.

Assim, uma das principais vantagens das dark kitchens é sua capacidade de operar
com um investimento inicial substancialmente menor em comparacdo com restaurantes
tradicionais (CAMAC, 2019), podendo ser implementado com um investimento reduzido
e sem a necessidade de um espaco fisico amplo (Figura 1), além da logistica e espaco
fisico ocupado que possibilita a concentracdo de varios empreendimentos (DE
FLAMINIO, 2020). Como as cozinhas ocupam um espaco relativamente pequeno, é

importante que o estogue de insumos ndo ocupe muito espaco, o que é controlado pela

administracdo da dark kitchen, assim como o relacionamento com o0s entregadores
(VIEIRA, 2022).
Figura 1. Corredor de cozinhas (A) visdo interna de cozinha (B), ambos no formato
dark kitchen.

(A) | (B)
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FONTE:https://g1.globo.com/sp/sao-paulo/noticia/2022/06/03/dark-kitchens-como-
funcionam-os-galpoes-com-dezenas-de-cozinhas-para-delivery.ghtml

Esse modelo operacional, devido ao menor investimento se comparado a uma loja
com atendimento presencial, possibilita que mais empresas e empreendedores na area de
alimentos e bebidas coloquem uma operacdo de delivery em funcionamento e de forma
rapida, funcional e lucrativa (VIEIRA, 2022). Esses custos podem ser ainda menores em
casos de operagdes compartilhadas, o que ndo esta restrito a pequenos empreendimentos,
empresas maiores ja se movimentam para ingressar no mercado de dark kitchens, e,
assim, diversificar as fontes de receitas e trazer diferencial competitivo ao negdcio (Rede
Food Service (2020).

Restaurantes consolidados abriram estabelecimentos 100% dedicados ao delivery,
esse modelo ganhou solidez e agora se mostra uma alternativa simples e barata para o
empreendedorismo gastrondémico (AMERICO, 2021). Essas acdes salvaram muitos
empreendimentos de restaurantes e bares que estavam sem ou com baixa movimentagdo

e visibilidade.

Em seu livro sobre empreendedorismo, Santos (2019), deixa claro que o
empreendedor, antes de inaugurar seu empreendimento, faca seu planejamento
estratégico e o cologue em préatica, para que seu negdcio consiga alcancar o sucesso
esperado. Uma das maneiras de realizar um planejamento adequado para o
desenvolvimento do negécio é mediante a formulacdo de um plano de negdcios
(SANTOS, 2019).

A pandemia de COVID-19 atuou como um catalisador para a popularizacao das
Dark Kitchens, uma vez que o isolamento social levou ao fechamento temporario de
estabelecimentos de alimentos e bebidas que atuavam no formato tradicional (DUDA et
al., 2020). Assim, o sistema de entrega (delivery) e adaptagfes internas para
operacionalizagdo da producdo foram opcdes Unicas de manter os estabelecimentos em
operacdo (DUDA et al., 2020). A principio, algumas empresas de alimentacdo sentiram
0 impacto nas receitas durante o primeiro ano da pandemia, de acordo com a Rede Food
Service (2020) até maio de 2020, quase trés meses apds a confirmacdo do primeiro caso
de Covid-19 no Brasil, foi registrado um crescimento de 59% do delivery. Sendo valido
lembrar que esse consumo ja representava uma crescente, uma vez que, desde 2018, o
delivery aumentou 23% no pais, segundo o Instituto de Foodservice Brasil (IFB). Assim,

de acordo com o Digital Market Outlook, o Brasil também foi destaque em 2020 no
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segmento de delivery na Ameérica Latina como um todo, sendo responsavel por quase
metade do mercado (48,77%), seguido pelo México (27,07%) e Argentina (11,85%).

A Abrasel (2021), fez um levantamento dos modelos de empreendimentos na area

de alimentos e bebidas:

(i) Modelo tradicional de empresa 100% delivery: existem restaurantes que operam ha
muitos anos nesse modelo, inclusive, com a identificagdo do nome fantasia na fachada,

a exemplo da franquia China in Box.

(ii) Dark kitchen propria: formato costuma ser utilizado por restaurantes que atuam tanto
no saldo quanto no delivery, e, para ndo duplicar as estruturas, desenvolvem uma

cozinha separada apenas para o delivery.

(i) Restaurante tradicional que se transforma em dark kitchen multimarca no
delivery: a cozinha principal do restaurante € utilizada como uma dark kitchen durante
determinados periodos de ociosidade, por meio da criacdo de uma nova marca, com

operacgdo somente para o delivery.

(iv) Cloud kitchens: sistema compartilhado, no qual operam diversas marcas da mesma
empresa, de modo que a empresa pode medir o sucesso de cada uma das marcas, ou,
inclusive, operar com marcas sazonais. A empresa Cloud Foods inaugurou a operacao

de Cloud Kitchens em 2020, com seis marcas proprias.

(v) Coworking de cozinhas: formato simula o modelo de restaurante virtual, porém
dentro de dark kitchens de terceiros. Dessa forma, o responsavel pelo imével e
estrutura, cobra manutencdo e aluguel do dono do restaurante e este, por sua vez,

gerencia apenas a operacao do préprio negdcio.

(vi) Restaurantes virtuais em cloud kitchens de terceiros, com servigos limitados:
formato que oferece aos restaurantes ndo so o imével, mas diversos servicos adicionais
para a operacao, dentre 0s quais: espago de estoque em camaras frigorificas, software

de gestdo integrado e negociacao especial para vendas em plataformas de delivery.

(vii) Kitchen as a service: formato em expansdo no pais, é implementado por meio de
operadores especializados em delivery, com cloud kitchens em varios locais, se
responsabilizando por todo o processo operacional, treinamento, logistica e até

embalagens, e pagam pelo uso da marca, seja franquia ou licenciamento.

(viii) Da industria para o delivery: formato conduzido por industrias de alimentos que
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produzem refeicdes e decidem operar via delivery com cozinhas satélites (cloud
kitchens), normalmente, para refeicbes que eram vendidas congeladas ou via e-

commerce direto.

Com a aceleracdo na utilizacdo desses novos modelos de comercio em funcdo da
pandemia do SARS-Covid, muitas adaptacdes foram vivenciadas, a exemplo das
empresas de softwares de gestdo na busca do desenvolvimento de novos modelos para as
cloud kitchens ou dark kitchens (Andrade, 2020). Isso impulsionou um crescimento
exponencial no uso de aplicativos de delivery e, consequentemente, a procura por
cozinhas especializadas em preparar refeices para entrega (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES, 2020).

2.2 Conceito de Dark Kitchen e Mercado de Atuacao

Esta secdo visa apresentar os autores e conceitos-chave que sustentam os objetivos
especificos do trabalho. Em primeiro lugar, Camac (2019), descreve o conceito de
“restaurantes fantasmas”: séo empreendimentos produtores de refei¢fes, sem janelas de
servico, balcBes ou salas de jantar. O cardapio é preparado em uma cozinha e entregue

pela empresa ou por um servico terceirizado ao cliente.

Segundo Duda e colaboradores (2020), embora o conceito de economia
compartilhada tenha se popularizado apenas nos ultimos anos, 0s primeiros negécios que
prosperam nesse modelo foram o eBay e Craigslist, ambos atuantes na area de venda de
produtos usados e fundados na década de 1990 nos Estados Unidos da América (Figura
2). O mercado secundario, como €é conhecido a venda de produtos usados, sé ganhou
escala devido aos avancos tecnoldgicos que possibilitaram reducdo de custos de
transacdes (Schor, 2014).

Figura 2. Dados para entendimento da adesdo de empresas como a Microsoft ®.
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Faturamento do setor R$ 215 Bilhdes
Aumento no gasto com delivery 2%%
no Brasil em 2021
Crescimento no tempo de uso de
apps de delivery no mundo
Crescimento no tempo de uso de
P 380%

apps de delivery no Brasil

Fonte:Https://sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/Arquivos/ebook_conheca-empresas-dark-
kitchen-ou-ghost%20kitchen.pdf

Os nimeros mostram o0 aumento de clientes e restaurantes em aplicativos de
entrega (SEBRAE, 2023).

2.3 O consumidor digital de alimentos e bebidas

Duda e colaboradores (2020) fazem citacdo de outros autores dentro do mercado
brasileiro de entregas de comida, e destacam as trés principais empresas: A pioneira,
Ifood, fundada no pais em 2011, além disso, lider de mercado com a média de pedidos no
delivery de 65 milhdes mensais em 2022, de acordo com que a propria empresa anuncia
no seu site. Em segundo lugar, a Uber Eats, fundada em 2014 nos Estados Unidos, mas
operando por aqui desde 2016. Um ano depois a Rappi comecou as operacdes no Brasil,
empresa colombiana que iniciou com a proposta de entrega de tudo, mas consolidou-se
no delivery de comida, que correspondia a 60% dos seus pedidos, afirma Moura (2020).
Com taxas entre 15% e 27%, esses aplicativos oferecem, além das entregas, ferramentas
como a divulgacdo das tendéncias e tipos de comida, baseado nos pedidos dos
consumidores. Umas das formas de se livrar dessas altas cobrancas é ter uma frota propria
de entregadores e criar canais proprios de vendas como redes sociais, whatsapp e site da

propria empresa.

E importante investir em marketing digital e interagir com os clientes pelas redes.
Caprichar na qualidade das fotos — sdo elas que vdo conquistar estbmagos. E nem todo o
marketing precisa ser digital, pode ser entregue um brinde junto com o pedido ou deixar
um recado simpatico na embalagem (AMERICO, 2021). Restaurantes com esse modelo
de negdcio tém investido também na analise de dados gerados pelos sistemas de gestdo e
entrega, como a localizagdo dos pedidos, ticket médio e quais pratos tém mais sucesso
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dentro do estabelecimento (ABRASEL, 2021).

2.4 Desafios desse modelo de negocio

Essas “cozinhas escuras” enfrentam diversos desafios, principalmente em termos
de qualidade, logistica e regulamentacdes. Por terem porte industrial, esses galpdes ndo
foram bem recebidos por todos e acabaram virando um pesadelo para vizinhos e, em
alguns casos, entregadores (VIEIRA, 2022). E a partir da grande expansdo desse modelo
de negédcio, varios problemas também acompanharam esses estabelecimentos
emergentes. Nos estudos de Camac (2019) e DeFlaminio (2020), verificamos que as
maiores ameacgas inerentes a este modelo de negécio também estdo relacionadas as
plataformas de aplicativos de entrega, visto que sdo o elo com os entregadores e possuem

0 controle de como seu restaurante, virtual ou real, aparece no aplicativo.

Entretanto, a ascensdo das Dark Kitchens ndo esta isenta de desafios. A relacao
entre essas cozinhas virtuais e as plataformas de aplicativos de entrega tem sido objeto de
discussdo. As taxas cobradas por essas plataformas podem ser um 6nus significativo para
os proprietarios das Dark Kitchens, levando muitos a buscar alternativas, como a criagdo
de canais de vendas proprios (DUDA et al., 2020). Questionados sobre a comissdo
cobrada das cozinhas para que aparecam em sua plataforma, a Rappi preferiu "néo
fornecer detalhes especificos porque as comisses variam de um pais para outro”. De
qualquer forma, eles afirmam oferecer "tarifas competitivas” (BBC News Brasil, 2020).
No Ifood as principais queixas se referem as "promog6es malucas" propostas pelo
aplicativo, do tipo "compre um lanche e ganhe outro", ou a oferta sistematica de cupons
de desconto de R$ 10, que acaba com as margens de lucro dos estabelecimentos. Além
dos prec¢os agressivos, uma das maiores queixas dos restaurantes se refere a transparéncia
na exposicdo do seu negocio na plataforma. Quem aparece primeiro na pesquisa por
categoria— lanches, padaria, comida brasileira etc. — tem mais chances de ser escolhido
pelo consumidor (BBC News Brasil, 2020).

Além disso, a rapida expansdo dessas cozinhas emergentes tem suscitado
preocupacOes em relacdo ao impacto ambiental e as questdes regulatérias. O aumento do
trafego de entregadores, o ruido, a gordura e o odor provenientes das cozinhas virtuais
tém gerado conflitos com as comunidades vizinhas (MACEDO, 2023). O controle

sanitario, por ndo ser um restaurante tradicional, € uma das preocupacfes mais comuns
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entre os consumidores. A Rappi diz que, além dos controles realizados pelas autoridades
de cada pais, tem uma equipe de engenheiros sanitarios que garantem que as cozinhas
atendam aos padroes estipulados (BBC News Brasil, 2020).

Em Séo Paulo, o problema esta no fato de grande parte dessas cozinhas delivery
estarem funcionando em areas residenciais — algo inconcebivel, ja que elas expelem

fumaca, acumulam lixo e causam transtornos no trénsito e barulho pela vizinhanga.

“A gente estava trancada em casa trabalhando em home office. O cheiro de
gordura entrava e ndo dava para lavar roupa porque a gordura grudava, a
casa toda ficava impregnada... Naquela época o barulho era equivalente a
uma turbina de avido ligada no nosso ouvido todos os dias das 9h até Oh”.
(Mariana Paker, moradora da Vila Romana, em entrevista ao gl/globo)
(Vieira, 2022).

E isso aconteceu, sem que houvesse o devido controle por parte do poder publico,
pois ocorreu de maneira muito rapida. E importante frisar que as cidades estdo em
constante evolucdo, e que a legislacdo deve sempre acompanhar as transformacdes das
cidades como S&o Paulo se transformam muito rapidamente e por isso fica mais dificil

controlar essa transformacao e garantir que ela ndo traga impactos negativos a populacéo
(MONTEIRO, 2023).

Figura 3 - Dark kitchen sem placas de identificacdo e motoqueiros ndo tém onde ficar,
ocupam a calcada e os imoveis ao lado.

FONTE: https://vejasp.abril.com.br/coluna/arnaldo-lorencato/dark-kitchens-sao-paulo
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“Ndo é exclusividade das dark kitchens. A alimentacdo por delivery costuma
ser mais rica em calorias, gordura, sal e agucar, devido a caracteristica dos
alimentos vendidos. Do ponto de vista sanitario, cria-se um alerta sobre a
necessidade de regulamentacao e politicas publicas que apoiem esse perfil de
estabelecimento”, conclui. (Santos, Junho 2023)

As dark kitchens tém redefinido o paradigma da inddstria gastronémica, para que
0 servigo oferecido seja vantajoso tanto para os clientes quanto para os proprietarios
dessas empresas, as autoridades locais precisam continuar buscando formas eficazes de
harmonizar a presenca desses estabelecimentos na cidade. Isso, sem davida, ndo se trata
simplesmente de permitir que esses negdcios operem sem restri¢cdes. Em vez disso, eles
devem se adaptar as caracteristicas culturais e especificas do ambiente onde estdo
inseridos, adaptando-se as mudancas nos comportamentos dos consumidores e as novas

exigéncias do mercado.

Portanto, é crucial promover um didlogo politico aberto e equilibrado, no qual
todas as partes possam expressar seus pontos de vista e sejam ouvidas, a fim de alcancar

um consenso satisfatorio.
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3. OBJETIVOS
3.1. Objetivo Geral

Avaliar a percepgdo dos consumidores sobre os empreendimentos com modelo
dark kitchens

3.2. Objetivos Especificos

e Explorar o conceito e caracteristicas das dark kitchens em relagdo a exclusiva

preparacdo de alimentos para entrega por meio de aplicativos e/ou software.

e Identificar o entendimento do consumidor das dark kitchen quanto a proposta,
vantagens, desvantagens e desafios da proposta de empreendimento gastronémico

exclusivo de delivery.
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4. CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

As atividades do Estagio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) foram desenvolvidas
no Laboratdrio de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE),
para nortear o desenvolvimento do processo de pesquisa. O campus Sede, localizado na
Avenida Dom Manuel de Medeiros s/n, Dois Irmaos, Recife/PE, CEP: 52171-900.

Foram utilizados como espacos de pesquisa a Biblioteca Central da Universidade
Federal Rural de Pernambuco. Inclui-se também atividades de revisdo sistematica da
literatura (2017 a 2023): empreendimentos e mercado de alimentos e bebidas, servicos de

delivery, inovacao no comércio de alimentos e bebidas.

e Desenvolvimento e aplicacdo questionario estruturados (perfil consumidores, servico

de alimentos e bebidas, expanséo do delivery).

e Avaliacdo dos dados obtidos com os questionarios e correlacao a revisao sistematica

da literatura.

As atividades foram desenvolvidas no periodo de 01 de Junho 2023 até 01 de
Setembro de 2023, cumprindo-se a jornada de estagio correspondente a 06 (seis) horas
diarias, de segunda a sexta-feira, totalizando 360 horas diarias, com base na Resoluc¢éo n°
678/2008 CEPE/UFRPE. Durante o periodo de vigéncia, foi realizada uma sequéncia de
atividades englobando a exploracdo tematica por meio de levantamento bibliogréafico em
sites, literaturas académicas, livros, sites e documental, coleta de dados, analise e

interpretacdo das informacGes apuradas.
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5. METODOLOGIA

Para uma compreensdo mais holistica e abrangente sobre as dark kitchen foi
adotada para uma pesquisa de abordagens mistas, qualitativa e quantitativa. Uma vez que
a pesquisa mista oferece uma visdo mais completa dos problemas de pesquisa,
aproveitando os pontos fortes das abordagens qualitativas e quantitativas (CRESWELL,
2014).

Na avaliacdo qualitativa, foi realizada uma compreenséo na literatura sobre o tema,
abrangendo artigos cientificos, sites, monografias e fontes jornalisticas, utilizando os
termos “dark kitchen”, “gastronomia”, “inovac¢do” e “tendéncia”, com o conectivo “e”.
Segundo Denzin e Lincoln (2005), a pesquisa qualitativa é o estudo, possibilitando a
compreensdo de contextos, significados e complexidades por trds dos fendmenos

estudados.

A abordagem quantitativa foi realizada por meio de questionario estruturado, em
formato digital (Google Forms) com questionamentos para consumidores (Apéndice 1).
A pesquisa quantitativa fornece um panorama da realidade vivenciada, por meio da coleta
e avaliacdo dos dados (MINAYO, 2010). Os questionarios foram projetados para abordar
caracteristicas identificadas na revisdo da literatura, tais como influéncia de consumo,
motivacgdes para escolher servicos de entrega, limitacbes com relacdo as dark kitchens e
vantagens competitivas. Além de questionar sobre aspectos operacionais, desafios e

visoes sobre o futuro das dark kitchens.

No geral, os dados e informacBes necessarios para a elaboracdo do estudo foram
coletados através de pesquisa bibliografica e documental para abordagem qualitativa e o
resultado da pesquisa em questionarios estruturados foram avaliados em termos

percentuais e apresentados na forma de graficos para a abordagem qualitativa.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

Apesar do conceito de Dark-kitchen ser amplamente empreendedor, €
fundamental destacar que existem vérias abordagens distintas, para a implementacéao
desse modelo de negdcio. Cada uma delas possui suas particularidades. Essa diversidade
é importante para se compreender a relacdo entre e-market’s, restaurantes e servigos de

delivery’s.

Essa pesquisa oferece uma visdo clara das opinides dos consumidores, através da
coleta dos dados de questionarios estruturados, conforme descreve autor: o questionario
é um instrumento desenvolvido cientificamente, composto de um conjunto de perguntas
ordenadas de acordo com um critério predeterminado, que deve ser respondido sem a
presenca do entrevistador (MARCONI; LAKATQOS, 1999) e que tem por objetivo coletar
dados de um grupo de respondentes; em relacdo as Dark Kitchens, destacando o
conhecimento limitado sobre o conceito, as percepcdes positivas sobre higiene e
seguranca alimentar, bem como a divisdo nas opinides sobre seu impacto potencial nos
restaurantes tradicionais. Aponta para resultados que revelam uma série de pontos
importantes sobre o conhecimento, percepcdes e experiéncias dos entrevistados em
relacdo as Dark Kitchens, sendo o publico entrevistado com faixa etéria entre 18 e 55

anos, todos moradores da regido metropolitana de Recife.

A Figura 4 apresenta o grau de conhecimento do consumidor de alimentos e

bebidas com relagdo ao termo “dark kitchen”.

Figura 4. Percentual de consumidores na area de alimentos e bebidas que conhecem e
ndo conhecem o significado de “dark kitchen”.

® Sim
® Nao

Fonte: De autoria propria

A maioria das respostas 65,9%, afirmaram saber o que é uma dark kitchen, isso
reflete a crescente conscientizagdo dos consumidores sobre esse modelo de negécio
inovador. No entanto, podemos observar que cerca de 34,1% dos entrevistados ainda nao

tem conhecimento desse conceito. Comparando com um estudo elaborado por Hakim e
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colaboradores (2022) foram entrevistados 623 consumidores brasileiros. O conhecimento
dos consumidores sobre o termo dark kitchen foi determinado por meio de perguntas
especificas, no geral, 73,4% dos 623 participantes relataram saber do termo dark kitchen.
Essa descoberta sugere que ainda existe um espaco considerdvel para divulgacdo e
conhecimentos entre os consumidores, consequentemente expansdo desse modelo de
negocio no mercado de delivery. No mesmo estudo sobre o tema, realizado por Hakim e
colaboradores (2022), afirma que ainda hd muito desconhecimento na populagéo sobre as
dark kitchens, alertam os pesquisadores e que ainda foi analisada a percepcdo dos
consumidores em relacéo a esse tipo de empreendimento, tanto da perspectiva econdmica,

quanto da seguranca do ponto de vista sanitario.

Em relacéo a percepc¢éo de higiene e seguranca alimentar das dark kitchen (Figura
5), apenas 31,1% dos entrevistados acreditam que esse modelo oferece vantagens em
termos de higiene e seguranca alimentar m relacdo aos restaurantes tradicionais Assim, a
maioria dos entrevistados (68,9%) ndo acredita que as dark kitchens oferecam vantagens
em termos de higiene e seguranca alimentar. Isso aponta para uma preocupacgédo
significativa dos consumidores com a qualidade e seguranca dos alimentos preparados
nas cozinhas virtuais.

Figura 5. Percepcao do consumidor de alimentos e bebidas quanto as questdes de

higiene e segurancga alimentar quando comparamos “dark kitchen” e restaurantes
tradicionais.

® Sim
® Nao

Fonte: De autoria propria

Como mostra a Figura 6, aproximadamente 55,4% das respostas afirmaram ter
feito pedidos em dark kitchens. E importante ressaltar que essa € uma proporcao
consideravel, indicando uma demanda substancial por servico de entrega de alimentos
pelas dark kitchens e que ainda ha consumidores a conquistar, enquanto 26,4% nao o

fizeram e 18,2% consideraram a possibilidade.
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Figura 6. Realizagdo de compras em “dark kitchen, pelos consumidores de alimentos e
bebidas.

® Sim
® Nao
© Talvez

Fonte: De autoria propria

O elevado percentual, 95,8%, de consumidores que fizeram pedidos e tiveram uma
boa experiéncia (figura 7) sugere que, apesar das preocupacGes com a seguranca
alimentar, as dark kitchens tém conseguido oferecer uma experiéncia positiva em termos
de sabor, rapidez e conveniéncia. A Kitchen Central (2020) afirma que diversos
restaurantes trabalham com muitos pedidos, a preocupagdo com a experiéncia do
consumidor nem sempre ganha destaque. Com isso, 0s problemas aparecem e 0s clientes

preferem procurar a concorréncia.

Figura 7. Experiéncia de compra dos consumidores de alimentos e bebidas no
sistema““dark kitchen”.

® Sim
® Nio

el

95,8%

Fonte: De autoria prépria
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A Figura 8 apresenta a percepcdo do consumidor em relacdo a responsabilidade

dos consumidores aos aplicativos de entrega,
Figura 8. Percepcéo da responsabilidade dos aplicativos de entrega de alimentos e

bebidas dos consumidores no sistema delivery.

® Sim
® Nao

Fonte: De autoria propria

A percepcao sobre as responsabilidades das plataformas em relacdo as comidas
vendidas é interessante. A maioria das respostas, 62,3%, ndo acredita que os aplicativos
de entrega sejam responsaveis pela entrega de alimentos e bebidas (Figura 8), o que pode
refletir que essas plataformas funcionam como intermediarios e ndo como proprietarios
das cozinhas virtuais. Mas, ndo € esse 0 entendimento judicial, ainda que o marketplace
ndo tenha atuado diretamente, estamos diante da chamada responsabilidade objetiva, que
torna o fornecedor responsavel pelos prejuizos sofridos pelo cliente independente de ter
agido com ma-fé ou culpa. Em outras palavras, pelo consumidor ter utilizado a plataforma
de determinada empresa para chegar até o vendedor e por ter ali efetuado todos os
procedimentos para a compra, € dever do marketplace responder pelos parceiros que
expde (NDM & Advogados, 2016).

Em divisdo quase equitativa 53,8% dos entrevistados se sentem confortaveis em
pedir comidas de uma dark kitchens sem conhecer o estabelecimento (Figura 9). Como
46,2% ndo tem essa percepcdo, esse fato destaca indecisdo nas percepgdes dos
consumidores sobre esse aspecto da experiéncia. Quem pensa sé na entrega do alimento
perde espaco no mercado. As pessoas desejam ter acesso a emocdes e sensacdes ao

consumir um prato (Kitchen Central, 2020).
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Figura 9. Confiabilidade do consumidor de alimentos em bebidas com relacao as
preparacdes comercializadas por “dark kitchen”.

® Sim
@® Nao

Fonte: De autoria propria

Quanto a ameaca das dark kitchen aos restaurantes tradicionais (Figura 10), a
maioria dos entrevistados (62,3%) ndo vé as dark kitchen como ameaca direta. Isso pode
indicar que os consumidores ainda valorizam a experiéncia de jantar em restaurantes
fisicos ou que percebem que as dark kitchen atendam a um nicho especifico de mercado.
Entretanto, 13,9% dos entrevistados consideram essa nova proposta uma ameacga aos
estabelecimentos tradicionais, e 23,8% dos entrevistados tém uma viséo incerta sobre o

impacto (Figura 10).
Figura 10. Visao do consumidor com relagdo a presenca no mercado das “dark kitchen”.

® Sim
® Nao

Talvez

Fonte: De autoria propria

Os dados sugerem que, embora a maioria dos entrevistados tenha conhecimento
sobre Dark Kitchens. Esses resultados apontam para a complexidade das percepcdes dos
consumidores em relacdo as dark kitchens. Embora muitos consumidores tenham
conhecimentos dos conceitos e tenham tido experiéncias positivas, ha preocupagoes
substanciais em relagdo a seguranca alimentar. Essas preocupagdes podem ser uma area
do foco para os empreendedores do setor, destacando a importancia de medidas rigorosas
de controle de qualidade e higiene.

A diviséo sobre a confianga em pedir comida de uma dark kitchen sem conhecer
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0 estabelecimento fisico sugere que a transparéncia e a comunicacdo Sa0 cruciais para
construir a confianga dos consumidores. "A comunicagdo é toda a distancia e o

consumidor ndo gosta de ter surpresas negativas"(Kitchen Central, 2020).

Quanto a percepcdo de ameacas sobre 0s restaurantes tradicionais, a maioria ndo
Vé isso como uma preocupacdo. Isso pode indicar que esses dois modelos de negdcio

atendem a diferentes necessidades de consumo e coexistem no mercado.

Em suma, os resultados obtidos validam e justificam os objetivos especificos 1 e
2, fornecendo insights sobre como os consumidores percebem e respondem as dark
kitchens em relacdo ao conceito, vantagens, desvantagens e desafios desse modelo de
negocios. Destacam a necessidade de equilibrar a inovacdo com a garantia da qualidade
e seguranca alimentar, como sugere (HAKIM et al., 2022) que as autoridades de salde e
os operadores de aplicativos prestem mais atencdo a melhoria da seguranca alimentar
nestes estabelecimentos, uma vez que os consumidores tém baixa percepcao de risco
sobre 0s mesmos, aléem de enfatizar a importancia da comunicacdo eficaz com o0s
consumidores. Os resultados também indicam que as dark kitchens estéo se tornando uma
parte cada vez mais aceita e integrada do cenario gastronémico, mas ainda enfrentam
desafios em relacdo a confianca do consumidor e a regulamentacdo. Essas descobertas
podem ser valiosas para empreendedores e autoridades reguladoras a medida que esse

setor continua a evoluir.

6.1 Dark Kitchens, as mudancas no comportamento do consumidor e as vantagens

e desafios
e Transformagdes no Setor de Gastronomia Durante a Pandemia

Esse trabalho de pesquisa e os resultados obtidos demonstram uma clareza entre
a crise sanitaria e o surgimento de novas oportunidades para empreendedores na area de
entregas de alimentos. Com as necessarias restricbes impostas pela Covid-19, essas
cozinhas profissionais, montadas em espacos compartilhados entre varios restaurantes,
como um coworking ou um condominio (LORENCATO & QUINTELLA, 2022).

e O Fendmeno das Dark Kitchens em Residéncias

O surgimento do conceito de cozinha compartilhada esta atrelado a necessidade

de pequenos restaurantes e cozinheiros autdnomos necessitarem de equipamentos
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profissionais para realizarem a preparagé@o de suas refeicbes (PABLO, 2021), uma vez
que seria invidvel financeiramente para estes cozinheiros e restaurantes pagarem por uma

cozinha profissional adequada.
e Vantagens e Desafios das Dark Kitchens

Camac (2019), apresenta uma descricdo das vantagens e desvantagens desse

modelo de negdcio:
Vantagens:
+ Vocé pode usar o pessoal existente.

+ Vocé pode ocupar uma parte ndo utilizada de sua operacdo para armazenamento e
preparacdo ou usar horas noturnas (o que ainda economiza no custo de ocupacéo

cada vez maior).
+ Vocé obtera receita incremental.
+ Seu pessoal pode aprender outra habilidade ou culinaria.

Outras vantagens das Dark Kitchens caseiras incluem custos iniciais reduzidos,
flexibilidade operacional e a capacidade de atender a um publico avido por entregas. No
entanto, os empreendedores também enfrentam desafios Unicos, como a gestdo de
regulamentos de seguranca alimentar, logistica de entrega e concorréncia acirrada num

mercado saturado.

Desvantagens:

Vocé precisa treinar novamente ou adicionar pessoal e ensinar uma nova
habilidade.

Vocé pode sobrecarregar sua equipe existente, causando esgotamento e outros

problemas.

O novo menu pode ndo vender bem.

Vocé provavelmente estd deixando a entrega deste produto para terceiros, o que
tira algum controle de suas maos e pode ser caro. Havera muito menos interacao

com o cliente (além dos problemas, sobre os quais vocé ouvira falar).
e Mudancas nos Comportamentos do Consumidor

S840 uma resposta & altura da mudanca de comportamento dos consumidores,
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atendendo a uma necessidade real, que € a praticidade e a agilidade na entrega de comida,
sem abrir mdo da qualidade (SODEXO, 2023). Apesar de cerca de 68,9% dos
entrevistados ndo acreditarem que as Dark Kitchens oferecem vantagens em termos de
higiene e seguranca alimentar, ainda assim ha muita demanda pelos servicos por conta de
outras facilidades ao consumidor e mudancas de comportamento do consumidor, que
incluem habitos, atitudes e modelos de trabalho home office ou hibridos, afirma Ely
Mizrahi, presidente do Instituto Fodservice Brasil (IFB).

A anélise dos resultados e discussdo destacou a relevancia crescente das Dark
Kitchens no cendrio gastrondémico atual. Esses empreendimentos desempenham um papel
significativo no atendimento as demandas dos consumidores por entregas rapidas e
convenientes. Além disso, eles representam uma oportunidade para empreendedores

inovarem no mercado gastronémico com investimentos iniciais mais baixos.
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7. CONCLUSAO

Com base nos resultados da pesquisa, ficou claro que maior parte dos
consumidores que participaram deste estudo tém uma visdo positiva das Dark Kitchens
como uma op¢ao conveniente para pedidos de alimentos. Eles apreciam a facilidade de
fazer pedidos online, a qualidade da comida entregue e a rapidez que s&o caracteristicas
de estabelecimento de delivery por ndo haver interagdo de compra em um ambiente fisico.
Esses fatores desempenham um papel significativo na decisdo dos consumidores de usar

esse modelo de negdcio.

No entanto, a pesquisa também revelou algumas preocupacdes dos consumidores
em relacdo as Dark Kitchens, sugere-se que as essas empresa melhorem sua comunicagao
com os clientes. Isso pode incluir atualizacbes regulares sobre o status dos pedidos,
estimativas mais precisas de prazo de entrega e transparéncia em relacéo a quaisquer taxas
adicionais. Investir na melhoria constante da qualidade dos alimentos é fundamental para
manter a satisfacdo dos consumidores. Isso pode envolver parcerias com chefs,
aprimoramento das embalagens para garantir a temperatura dos alimentos e a consisténcia
no sabor. A criacdo de programas de fidelidade pode incentivar os consumidores a

fazerem pedidos frequentes e criar um vinculo mais forte com as Dark Kitchens.

No geral, 0os consumidores veem como uma op¢ao conveniente, mas também tém
preocupac0es legitimas em relacdo a qualidade e a experiéncia geral. Portanto, é crucial
para que a Dark Kitchens aborde essas questdes de maneira proativa e continue inovando

para atender as expectativas dos consumidores.

Esta pesquisa fornece uma visdo aprimorada das percep¢des dos consumidores
em relacdo as Dark Kitchens e pode servir como base para melhorias continuas nesse

modelo de negdcio em constante evolugéo.

Também como contribuicéo, os resultados sdo destacados para a compreensao das
dindmicas em evolucdo no setor de alimentos e bebidas, destacando a importancia das
Dark Kitchens como parte integrante do cenario gastronémico contemporaneo. Essas
descobertas podem informar empreendedores, gestores e formuladores de politicas

especificas para entender e moldar o futuro dessa industria em constante mudanca.

A pesquisa revela ainda, que as transformacfes na industria da gastronomia,

aceleradas pela pandemia, geraram novas perspectivas e desafios para empreendedores e
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consumidores. As Dark Kitchens, em particular, transferem a sua resiliéncia e
adaptabilidade como um modelo de negdcios em ascensdo. No entanto, a competi¢do
intensa e a necessidade de manter elevados padrdes de qualidade e seguranca alimentar

continuam a ser desafios criticos.
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APENDICE

Roteiro do questionario estruturado direcionados aos consumidores
1)Vocé sabe o que é uma Dark Kitchen?

2)Vocé acredita que as "Dark Kitchen" oferecem vantagens em termos de higiene e

seguranca alimentar em comparacao com restaurantes tradicionais?

3)Vocé ja faz pedidos a uma Dark Kitchen?

4)Se a pergunta anterior foi "Sim" foi uma boa experiéncia?

5)Se a pergunta anterior foi "Sim" foi uma boa experiéncia?

6)Vocé acha que o "IFOOD" é responsavel pela comida vendida pela plataforma ?

7)Vocé se sente confortdvel em pedir comida de uma "Dark Kitchen™ sem conhecer o

estabelecimento fisico ?

8)Vocé acredita que as "Dark Kitchen"representam uma ameaga para 0S restaurantes

tradicionais?
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