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Introdução
A pandemia COVID-19 teve um impacto negativo nos diversos 

setores da economia brasileira, especialmente na hospitalidade, 

que engloba hospedagem, entretenimento e alimentação. Os 

estabelecimentos de alimentos e bebidas em São Paulo foram 

severamente afetados, prejudicando emprego e renda. Após a 

pandemia, esses estabelecimentos sobreviventes enfrentam 

desafios para se manterem competitivos em um mercado 

impulsionado por novos modelos de serviços de alimentação. No 

setor de serviços, a inovação é crucial para satisfazer os 

consumidores e obter sucesso, mas deve ser compreendida como 

um processo complexo. Estudos indicam que inovações podem 

transformar mercados, sistemas econômicos e sociedade na área 

da hospitalidade, afetando os padrões de busca e decisão dos 

consumidores. Novas tecnologias e padrões de consumo estão 

surgindo pós-COVID, impactando também os estabelecimentos de 

alimentos e bebidas, embora haja pouco destaque na literatura 

brasileira sobre o assunto.

Objetivos
Este projeto tem como objetivo estudar estratégias de inovação 

associadas à gestão e operacionalização de serviços de 

hospitalidade aplicadas e aplicáveis em estabelecimentos de 

alimentos e bebidas.

Metodologia
Esta pesquisa tem caráter exploratório e será dividida em 4 etapas, 

sequenciais e interdependentes. A primeira etapa será uma revisão 

bibliográfica narrativa com o objetivo de conhecer os conceitos 

norteadores desta pesquisa (inovação, serviços de hospitalidade; 

serviços de alimentos e bebidas; gestão de alimentos e bebidas) e 

outros conceitos correlatos. A segunda etapa será realizada por 

meio de uma pesquisa bibliométrica, que terá como objetivo 

conhecer a produção acadêmica brasileira e internacional sobre 

inovação na gestão e operacionalização de serviços de 

hospitalidade e de alimentos e bebidas. A terceira etapa será 

realizada por meio da revisão integrativa de literatura, com a 

análise dos artigos identificados na etapa 1. Na quarta etapa a 

realidade da cidade de São Paulo será analisada. Serão 

identificadas por meio de pesquisa online (reportagens, relatórios e 

documentos afins) iniciativas de inovação aplicadas aos serviços de 

alimentos e bebidas. 

Resultados
Como esse é um trabalho em andamento, nossos resultados 

preliminares estão baseados em 14 artigos nacionais, cujo temas 

abordam Inovação e Restauração. Os artigos são: Araújo e Araújo 

(2013); Benemann e Menasche (2017); C. A. Bezerra e Wronski 

(2016); E. D. Bezerra e Silva (2013); Custódio (2022); Lucena, 

Correia, Clemente, Gonçalves, e Popadiuk (2016); Lucian, Farias, 

e Salazar (2008); Martins e Ramos (2017); Rego e Varga (2018); 

Salazar, de Moraes, e Pereira (2017); Salazar, Moraes, e Leite 

(2016); Salviano e Bilac (2019); Souza, Danjour, Medeiros, e Añez 

(2015); Varum, Madaleno, Robaina, e Dias (2017). 
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