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RESUMO:

A pandemia COVID-19 teve um impacto negativo nos diversos setores da economia
brasileira, especialmente na hospitalidade, que engloba hospedagem, entretenimento e
alimentacdo. Os estabelecimentos de alimentos e bebidas em Sao Paulo foram
severamente afetados, prejudicando emprego e renda. Apds a pandemia, esses
estabelecimentos sobreviventes enfrentam desafios para se manterem competitivos em
um mercado impulsionado por novos modelos de servicos de alimentagdo. No setor de
servigos, a inovagdo € crucial para satisfazer os consumidores e obter sucesso, mas deve
ser compreendida como um processo complexo. Estudos indicam que inovagdes podem
transformar mercados, sistemas econdmicos e sociedade na 4rea da hospitalidade,
afetando os padrdes de busca e decisdo dos consumidores. Novas tecnologias e padroes
de consumo estdo surgindo pos-COVID, impactando também os estabelecimentos de

alimentos e bebidas, embora haja pouco destaque na literatura brasileira sobre o assunto.

INTRODUCAO:

A pandemia COVID 19 impactou negativamente varios setores da economia brasileira,
com destaque para o setor da hospitalidade, composto por servicos de hospedagem,
entretenimento e alimentacdo. De forma especifica, os empreendimentos de alimentos e
bebidas (bares, restaurantes e similares) foi da cidade de Sao Paulo, importantes geradores
de emprego e renda, foram duramente atingidos (Vitorio, 2021).

Encerrado o periodo pandémico, os estabelecimentos que sobreviveram ao fechamento e
as limitacdes de operagdo em 2020 e 2021 enfrentam novos desafios para se manterem

competitivos em um mercado em que novos modelos de servicos de alimentagdo
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ganharam for¢a (SEBRAE, 2022). Pertencentes ao setor de servigos, 0s estabelecimentos
de alimentos e bebidas apresentam varias especificidades operacionais e gerenciais
(Fonseca, 2018).

Por conta disto, como evidenciam modelos como DINESERV (Stevens, Knutson, &
Patton, 1995), satisfazer o consumidor e operar com sucesso neste setor depende de
diferentes fatores. Neste contexto, a capacidade de inovar em termos de produtos e
servigos deve ser ressaltada, na medida em que permite criar diferenciais competitivos e
destacar um empreendimento em relagdo aos demais. Contudo, como observam Tidd e
Bessant (2015), a inovagdo deve ser compreendida como um processo integrado por
diferentes etapas e que exige a gestdo de multiplos elementos.

Analisando o setor de hospitalidade, So, Kim, He, e Li (2023) argumentam que inovagdes
podem transformar mercados alterando a dinamica competitiva, sistemas econdmicos ¢ a
propria sociedade. Por consequéncia, Moorman, van Heerde, Moreau, ¢ Palmatier (2019)
os consumidores alteram seus padrdes de busca, tomada de decisdo e formas de usar
produtos e servigos. Jiang ¢ Wen (2020) observam que o cenario p6s-COVID do setor de
hospitalidade € marcado pelo surgimento de novas tecnologias associado a novos padroes
de consumo. Os empreendimentos de alimentos e bebidas também sdo sensiveis a estes
processos, mas tém merecido pouco destaque na literatura cientifica brasileira.

Este projeto tem como objetivo estudar estratégias de inovagdo associadas a gestdo e
operacionalizacdo de servicos de hospitalidade aplicadas e aplicaveis em

estabelecimentos de alimentos e bebidas.

PALAVRAS-CHAVE:

Inovacao; servigos; hospitalidade; alimentos e bebidas; gastronomia

METODO:

Esta pesquisa tem cardter exploratorio e sera dividida em 4 etapas, sequenciais €
interdependentes.

A primeira etapa sera uma revisao bibliografica narrativa com o objetivo de conhecer os
conceitos norteadores desta pesquisa (inovagdo, servicos de hospitalidade; servigos de
alimentos e bebidas; gestao de alimentos e bebidas) e outros conceitos correlatos.

Uma revisdo bibliografica narrativa constitui, basicamente, na andlise da literatura

publicada e da interpretagdo e andlise critica e pessoal do autor, sendo adequada para



descrever e discutir o desenvolvimento de um determinado assunto sob o ponto de vista
tedrico e contextual — sem a obrigatoriedade de apresentacdo da metodologia usada na
busca das referéncias utilizadas ou os critérios usados na avaliacdo e selecao dos trabalhos
(ROTHER, 2007).

A segunda etapa sera realizada por meio de uma pesquisa bibliométrica, que tera como
objetivo conhecer a produgdo académica brasileira e internacional sobre inovagdo na
gestdo e operacionalizacdo de servicos de hospitalidade e de alimentos e bebidas.

A bibliometria consiste na aplicagcdo de métodos estatisticos € matematicos na analise de
obras literarias e outros meios de comunica¢do (PRITCHARD, 1969) com o objetivo de
criar indicadores para identificar os principais autores e institui¢des envolvidas na
produgdo cientifica sobre um determinado tema, bem como temas ¢ métodos de pesquisa
mais frequentes nesta producdo (OKUBO, 1997). Uma vez identificados os principais
autores e as publicagcdes mais relevantes sobre tema, tera inicio a terceira etapa.

A terceira etapa serd realizada por meio da revisdo integrativa de literatura, com a anélise
dos artigos identificados na etapa 1. Uma revisdo integrativa de literatura ¢ um método
que realiza uma andlise critica e uma sintese dos dados apresentados por um corpo
representativo de publicacdes académicas para identificar diferentes perspectivas tedricas
usadas em um campo académico (TORRACO, 2005).

Neste momento os artigos serdo lidos e analisados, considerando: contexto pesquisado,
métodos empregados pelos autores, resultados encontrados, identificagdo de boas praticas
de inovacao aplicadas aos servicos de alimentos e bebidas, identificacdo de desafios para
o desenvolvimento de a¢gdes de inovacdo em servigos de alimentos e bebidas.

Na quarta etapa a realidade da cidade de Sao Paulo serd analisada. Serdo identificadas por
meio de pesquisa online (reportagens, relatorios e documentos afins) iniciativas de
inovacdo aplicadas aos servicos de alimentos e bebidas. Estas iniciativas serdo
caracterizadas e analisadas a partir da revisdo de literatura realizada na etapa 2.
Dependendo do numero de resultados encontrados, esta andlise poderd ser mais
generalista (considerando muitas iniciativas de inovacao) ou especifica (considerando,
por exemplo, um caso inico com andlise aprofundada).

Finalizadas as quatro etapas descritas, os resultados serdo analisados e sistematizados

para a elaboracao do relatdrio final de pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSOES:



ecgssistema
N 2anima {
Como esse € um trabalho em andamento, nossos resultados preliminares estao base;dos
em 14 artigos nacionais, cujo temas abordam Inovagao e Restauracao. Os artigos sdo:
Aratjo e Araujo (2013); Benemann e Menasche (2017); C. A. Bezerra e Wronski (2016);
E. D. Bezerra e Silva (2013); Custddio (2022); Lucena, Correia, Clemente, Gongalves, e
Popadiuk (2016); Lucian, Farias, e Salazar (2008); Martins e Ramos (2017); Rego e Varga
(2018); Salazar, de Moraes, e Pereira (2017); Salazar, Moraes, ¢ Leite (2016); Salviano e
Bilac (2019); Souza, Danjour, Medeiros, e Afiez (2015); Varum, Madaleno, Robaina, e
Dias (2017)

CONCLUSOES:

Este texto faz parte de uma pesquisa em andamento que tem como objetivo analisar o
impacto da pandemia COVID-19 nos setores da economia brasileira, com foco especial
na hospitalidade, incluindo hospedagem, entretenimento e alimentacdo. Estamos
investigando como os estabelecimentos de alimentos e bebidas em Sdo Paulo foram
afetados e como estdo se adaptando as mudancas no mercado p6s-COVID. Além disso,
estamos explorando o papel da inovacdo e das novas tecnologias nesse processo.
Observamos que, até 0 momento, ha uma lacuna na literatura brasileira sobre o tema. Esta
pesquisa continua em andamento, e esperamos contribuir com insights valiosos para

entender e abordar os desafios enfrentados por esses estabelecimentos.
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