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Resumo

Diante da crescente relevancia econémica, social e cultural da gastronomia e dos servicos de ali-
mentagao, e da caréncia de estudos sistematizados no Brasil sobre esse setor, objetivou-se com esta
pesquisa mapear a producao cientifica nacional sobre gestdo em gastronomia. Por meio dos méto-
dos de Estado da Arte e Revisao Sistematica da Literatura (RSL), foram analisados 114 documentos,
a fim de identificar areas, temas, lacunas e futuras agendas de pesquisa. Os resultados apontam um
crescimento consistente na producéo académica. Predominam estudos qualitativos focados no setor
privado e em empresas de pequeno porte. As areas mais recorrentes foram Recursos Humanos,
Sustentabilidade, Gestao de Processos, Estratégia, Inovagao e Marketing. A analise temética revelou
uma diversificagdo progressiva. Persistem, contudo, lacunas metodolégicas, como a falta de deta-
lhamento nos métodos e a sub-representagao de determinados setores e portes e da diversidade de
atores da cadeia produtiva e de consumo. Os gaps identificados e as propostas de agenda para
futuras pesquisas sugerem adocao de perspectivas interdisciplinares e utilizagdo de técnicas de pes-
quisa mais robustas, com a combinacdo de métodos qualitativos e quantitativos, além da participa-
¢ao de sujeitos diversos. O presente estudo oferece contribui¢des para a literatura cientifica e para
a formulacéo de politicas e estratégias empresariais.

Abstract

This study maps Brazil's scientific production on gastronomy management, addressing the sector's
growing economic, social, and cultural relevance and a domestic gap in systematic research. Com-
bining State of the Art and Systematic Literature Review (SLR) methods, the study analyzes 114 doc-
uments to identify research areas, themes, gaps, and future agendas. The results indicate consistent
growth in academic production. Qualitative studies focusing on the private sector and small busi-
nesses predominate. The most recurrent areas were Human Resources, Sustainability, Process Man-
agement, Strategy, Innovation, and Marketing. Thematic analysis revealed a progressive diversifica-
tion, but methodological gaps persist. These include poorly detailed methods and the underrepre-
sentation of certain sectors, company sizes, and diverse stakeholders across the production and
consumption chain. The identified gaps and proposed research agendas suggest adopting interdis-
ciplinary perspectives and more robust mixed-methods approaches that include diverse participants.
This study contributes to the scientific literature and informs policy-making and business strategies.

Resumen

Ante la creciente relevancia econdmica, social y cultural de la gastronomia y los servicios de alimen-
tacion, y la falta de estudios sistematicos en Brasil, esta investigacion tuvo como objetivo mapear la
produccién cientifica nacional sobre gestion en gastronomia. Mediante los métodos de Estado del
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1 INTRODUGAO

A gastronomia e setores correlatos (A&B) consolidaram-se como campo de estudo internacional (Okumus et al.,
2018), dada sua relevancia econdmica (geracao de emprego, fomento ao turismo), cultural (expressao de identi-
dade, patrimonio) e social (reflexo de novos habitos). Esse cenario resultou em crescimento exponencial da produ-
cao cientifica, especialmente a partir do século XXI (Okumus et al., 2018; Gimenes-Minasse, 2020; Rejeb et al.,
2024).

A gestao eficaz dos servigos de alimentacdo € um elemento estratégico para experiéncias turisticas e competitivi-
dade de destinos (Nield et al., 2000; Hernandez-Rojas & Huete Alcocer, 2021). A gastronomia atua como atrativo,
diferenciando o destino (Gimenes-Minasse, 2023; Bellini et al., 2019). Analisar a producao cientifica brasileira so-
bre o tema oferece subsidios para integrar o A&B as estratégias de desenvolvimento turistico nacional (Nascimento
etal., 2022).

Analises bibliométricas (Rodriguez-Lopez et al., 2020; Rejeb et al., 2024) e revisoes sistematicas (Johns & Pine,
2002; Riley, 2005; Madanaguli et al., 2022) indicam a expansao e a dindmica da pesquisa. Os estudos revelam
uma evolucao de focos consolidados (satisfacao do consumidor) para emergentes (sustentabilidade, seguranca
alimentar, novas tecnologias). Apesar do volume, DiPietro (2017) aponta lacunas persistentes: estratégias de co-
branding, marketing digital e redes sociais, consumo de geracdes jovens, tecnologias de self-service e aplicacao de
revenue management. Também faltam estudos sobre segmentos além dos restaurantes "tradicionais", como food
trucks e pop ups.

A gestao em gastronomia é marcada pela complexidade e diversidade, tanto nas operacoes (de fast food a alta
gastronomia) (DiPietro, 2017; Wood, 2007) quanto nas questdes socioculturais (Okumus et al., 2018; Gimenes-
Minasse, 2020). Essa heterogeneidade gera desafios tedricos e praticos. A gestao no campo demanda competén-
cias técnicas (engenharia de cardapios, cadeia de suprimentos) e estratégicas (marketing sensorial, reputacao
digital), dada a especificidade dos servicos (Rodgers, 2011).

Wood (2007) destaca a menor proeminéncia dessa produg¢ao no Turismo e Hospitalidade, marcada por investiga-
¢oes pontuais e pouca articulacao sociocultural. Outros autores apontam a sub-representacao da gastronomia nos
curriculos, impactando a formacao de gestores (Riley, 2005; Rodgers, 2011). Essa fragmentacgao dificulta o arca-
bouco tedrico. Embora haja progressos (Okumus et al. 2018; Rejeb et al., 2024; DiPietro, 2017), a sistematizacao
do campo permanece um desafio

No Brasil, a gastronomia expandiu nas Ultimas décadas, impulsionada por transformacoes socioecondmicas (urba-
nizagao, insercdo feminina no trabalho) que reconfiguraram o consumo extradomiciliar (Bezerra et al., 2021). A
expansao € observada nos indicadores: 148 mil novos estabelecimentos (12 meses até 2025) (Associag¢ao Brasi-
leira de Bares e Restaurantes, 2025) e receita de R$ 416 bilhoes, ou 3,6% do PIB (FGV EESP, 2024).

Contudo, ha um paradoxo: a representatividade econdmica do setor no Brasil ndo se reflete no campo cientifico.
Mattos et al. (2016) apontaram que, diferentemente do cenario internacional, a produgao nacional € pouco expres-
siva, carecendo de investigacoes criticas. Essa lacuna evidencia a necessidade de um corpo de conhecimento fo-
cado nas particularidades brasileiras (insumos, cultura de servico, desafios logisticos e tributarios).
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Embora existam extensas revisdes internacionais (e.g., Rejeb et al., 2024; Rodriguez-Lépez et al., 2020; DiPietro,
2017) e pesquisas nacionais focadas em aspectos especificos (Madanaguli et al., 2022; Santos & Guimaraes Ju-
nior, 2022; Vasconcelos & Andrade, 2020), a literatura nacional carece de uma revisao sistematica. Falta um es-
tudo que integre essas frentes tematicas e atualize o panorama desde o trabalho seminal de Mattos et al. (2016).

Métodos de revisao sao essenciais para mapear e consolidar um campo em desenvolvimento. Este artigo combinou
Estado da Arte e Revisdo Sistematica da Literatura (RSL). O Estado da Arte realiza um levantamento histérico-
analitico (Ferreira, 2002; Romanowski & Ens, 2006); a RSL oferece um protocolo sistematico para identificacao e
sintese, assegurando replicabilidade (Pollock & Berge, 2018). A combinacao justifica-se pela necessidade de orga-
nizar a dispersa producao nacional e estabelecer bases para futuras pesquisas.

Dessa forma, esta pesquisa teve como objetivo realizar um mapeamento da producao cientifica nacional sobre a
gestdo em gastronomia, com vistas a identificar as principais areas investigadas, caracteristicas metodolégicas,
lacunas persistentes e possibilidades futuras de pesquisa.

0 artigo organiza-se em quatro secoes. Os Procedimentos Metodolégicos detalham a abordagem (Estado da Arte e
RSL) e os critérios de selecao e analise do corpus (114 documentos). Os Resultados apresentam o mapeamento
descritivo da producao (evolucao temporal, metodologias, perfis organizacionais, eixos tematicos). A Analise exa-
mina a trajetoria historica das areas, identificando lacunas e agendas futuras. Por fim, Discussoes e Conclusoes
sintetizam os achados, articulam-os com a literatura, contextualizam as contribuicoes e reforcam a relevancia do
estudo.

2 GASTRONOMIA E TURISMO

A alimentacao e todos os fendmenos associados a ela tornaram-se um atrativo turistico per se, passiveis de motivar
deslocamentos e influenciar a eleicdo de destinos. Tal premissa é corroborada por dados de 6rgaos da UNWTO &
BCC (2020) e World Food Travel Association (2020), os quais indicam que 95% dos viajantes a lazer participam de
experiéncias gastrondmicas, revelando um turista cada vez mais informado e interessado nas particularidades ali-
mentares locais. Investigacoes acerca do comportamento do consumidor lograram identificar perfis distintos de
turistas (Bjork & Kauppinen-Raisanen, 2016). A referida segmentacao, por sua vez, sublinha a necessidade de que
os destinos estruturem produtos gastrondmicos direcionados, aptos a satisfazer as heterogéneas expectativas des-
ses publicos.

No panorama brasileiro, a relevancia estratégica da gastronomia obteve reconhecimento formalizado através da
instituicao de politicas publicas, das quais € exemplo o Programa Nacional de Turismo Gastrondmico, cujo escopo
visa a estruturacao e promogao do pais como um destino de exceléncia gastrondmica na arena global (Nascimento
et al. 2022). O referido setor é identificado nas esferas governamentais brasileiras como um diferencial competitivo
de primeira ordem, capaz de alavancar o fluxo turistico e de fomentar o desenvolvimento econémico ao longo de
sua complexa cadeia de valor, a qual se estende desde os produtores rurais e a agricultura familiar até restauran-
tes, festivais e outros eventos congéneres (Nascimento et al., 2022). A valorizagao dos produtos locais e da vasta
sociobiodiversidade, conjugada a crescente qualificagao profissional no setor, resulta no fortalecimento da imagem
da gastronomia nacional e na ampliagao de seu potencial para a atragcao de investimentos e de visitantes qualifi-
cados (Nascimento et al., 2022).

Esse bindbmio gastronomia-turismo tem sido investigado na literatura cientifica como um vetor preponderante para
os destinos, exercendo influéncia direta sobre a sua capacidade de atrair e aumentar a intencdo de revisitacao, de
modular ativamente a imagem, a identidade e a lealdade de um determinado destino (Bertan, 2020; Seyitoglu &
Ivanov, 2020; Gimenes-Minasse, 2023; Hernandez-Rojas & Huete Alcocer, 2021).

Nesse contexto, os servicos de alimentacao assumem papel central, pois hdo apenas cumprem a sua fungao pri-
maria de provisao de refeicoes para satisfacao fisiolégica, mas possuem a capacidade de comunicar narrativas,
tradicoes e valores, constituindo-se como espacos de experiéncias, nos quais aspectos culturais alimentares de
um grupo social sao formalmente apresentados, degustados e vivenciados (Nield et al., 2000; Kivela & Crotts,
2005). A promocao de atributos gastrondmicos singulares — seja um ingrediente endémico, uma técnica de preparo
ancestral ou uma narrativa local — agrega valor intrinseco a oferta turistica, logrando atrair segmentos especificos
de viajantes, que buscam autenticidade e imersao cultural (Gimenes-Minasse, 2023). Tais experiéncias, portanto,
tém implicacao direta na percepcao do visitante sobre a cultura e a autenticidade, fato esse que consolida os
servigos de alimentacdo como uma das partes de experiéncia turistica no destino (Mohamed et al., 2022; Sio et
al., 2024).
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Para tanto, oferecer experiéncias gastrondmicas em um destino apresenta uma natureza desafiadora e intrinseca-
mente multifacetada, na qual a qualidade dos alimentos e bebidas, a ambiéncia e a exceléncia na prestacao de
servigos se configuram como elementos cruciais, cujos impactos se refletem diretamente na satisfagdo geral do
turista (Bellini et al.,2019).

Entretanto, ressalta-se o notavel apelo as boas praticas das quais a gestao ainda é carente nesse contexto profis-
sional. A gestao dessa area € marcada por barreiras estruturais e operacionais significativas, especialmente para
empreendimentos de micro, pequeno e médio porte. A literatura evidencia que tais neg6cios frequentemente ope-
ram com uma estrutura de controle “achatada”, decorrente do nimero restrito de colaboradores e da auséncia de
preparo gerencial formal, o que compromete a implementacgao de rotinas essenciais, como a segregacao de fun-
coes e o rigoroso controle de estoques (Vasconcelos et al., 2013). Adicionalmente, a caréncia de recursos e de
conhecimento especializado impde desafios na compreensao do mercado, na construcao de uma imagem de
marca sélida e até na execucgao de requisitos fundamentais de hospitalidade e treinamento de pessoal, ainda que
a sua importancia seja reconhecida pelos gestores (Erig & Nascimento, 2016; Sharma et al., 2021). Essa realidade
se manifesta de forma ainda mais acentuada na tentativa de incorporar inovagdes tecnologicas, como as estraté-
gias omnichannel, processo no qual a falta de profissionais capacitados, a complexidade na analise de dados e as
dificuldades de integracao entre canais colocam a maioria das empresas em um estagio embrionario, distante de
uma operacgao sinérgica (Silva et al., 2020).

Desse modo, antes que a oferta de experiéncias possa ser consistentemente alcangada, impde-se a superacao de
desafios basilares para que as boas praticas de gestao sejam, de fato, estabelecidas, em especial no cenario bra-
sileiro.

A consecucao de uma posicao de destaque para um destino no competitivo mercado global pressupde a manifes-
tacao de uma identidade gastrondmica reconhecivel — composta por pratos, ingredientes e narrativas — e a exis-
téncia de uma infraestrutura de servicos de alimentacao que possua a capacidade de traduzir essa identidade em
experiéncias acessiveis e de elevada qualidade para o turista (Erkmen et al, 2019; Kivela & Crotts, 2006).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo se baseou na realizacdo de uma Revisdo Sistematica da Literatura (RSL), orientada pelas diretrizes
propostas por Pollock e Berge (2018). De maneira complementar, foi adotado também o método do Estado da Arte,
que contribui para mapear e analisar criticamente a producao existente sobre um determinado tema. Essa aborda-
gem permite compreender como esse tema se constituiu, sua trajetoria e as principais lacunas que ainda precisam
ser exploradas (Ferreira, 2002; Romanowski & Ens, 2006).

Foram utilizadas as bases Scientific Periodicals Electronic Library (Spell), reconhecida na area de Ciéncias Sociais
Aplicadas, e Biblioteca Digjtal Brasileira de Teses e Dissertacoes (BDTD), que reline as dissertacoes e teses dos
cursos de pos-graduacao stricto sensu de todo o pais. Essas duas bases foram eleitas, considerando-se a aderéncia
da Spell na indexagao de artigos brasileiros voltados ao tema em analise neste artigo: a gestao. Nesse caso, outras
bases, como Portal de Periédicos da CAPES, SciELO e Redalyc possuem maior abrangéncia quantitativa de periédi-
cos indexados, porém menor especificidade tematica. Por sua vez, a BDTD foi eleita em detrimento do Catalogo de
Teses e Dissertacoes da CAPES pela facilidade de filtragem e exportacao de metadados. Outrossim, vale ressaltar
que ambas possuem quantitativos de documentos similares. Dessa forma, a intengao foi contemplar tanto os arti-
gos cientificos — principal meio de disseminagao do conhecimento académico — quanto trabalhos finais de curso
(dissertacoes e teses), que costumam apresentar aprofundamento tedrico-metodolégico.

=A7

As buscas foram realizadas a partir da combinag¢ao dos termos “gestao” e “administragao” com os termos “gastro-
nomia”, “restaurante”, “restaurantes”, “alimentacao”, “food service”, “servico de alimentacao” e “servicos de ali-
mentacao”. Essa estratégia buscou abranger diferentes abordagens tematicas e variacoes terminolégicas. Nao se

adotou nenhum recorte temporal durante as buscas.

Inicialmente, foram recuperados 174 documentos na Spell e 170 na BDTD. Apds a remocao de duplicatas — 37 na
Spell e 19 na BDTD — aplicaram-se os seguintes critérios de exclusao: (a) documentos que nao possuiam foco de
estudo voltado a gestao em gastronomia, resultando na exclusao de 76 registros da Spell e 96 da BDTD; (b) docu-
mentos sem acesso ao resumo, critério aplicado exclusivamente a BDTD, que levou a exclusdo de mais dois docu-
mentos. Ao final, o corpus foi composto por 114 documentos, entre artigos e trabalhos académicos. A Tabela 1
sintetiza esses dados e o fluxo até o corpus.

RBTUR, S&o Paulo, 20, e-3234, 2026. | 4



Ferro, R. C., Teixeira, R. P., & Abreu, G. M. M.

Tabela 1 - Fluxograma para a constituicao do corpus

Documentos Excluidos - Excluidos -
Base de Dados Recuperados Duplicados |6cus/foco Sem resumo Documentos Finais
Spell 174 37 76 0 61
BDTD 170 19 96 2 53
Total 344 56 172 2 114

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Todo o processo de triagem e sistematizacao foi conduzido com o apoio do software Parsifal, conferindo mais
transparéncia e rastreabilidade as etapas da analise.

0 uso do método do Estado da Arte nao se restringiu apenas a categorizagao tematica da producao cientifica, mas
envolveu também uma leitura interpretativa baseada em categorias analiticas emergentes do préprio material co-
letado. Buscou-se sistematizar um conjunto de varidveis a partir dos resumos dos documentos que permitiram
caracterizar de forma mais detalhada as pesquisas selecionadas, considerando: (1) o(s) método(s) utilizado(s); (2)
a(s) técnica(s) de coleta de dados; (3) a(s) técnica(s) de analise; (4) o tipo de servico do objeto analisado; (5) o
setor; (6) o porte das empresas; (7) a(s) area(s) do conhecimento acionada(s); (8) o(s) tema(s) abordado(s); e (9) o
perfil dos participantes.

A conducao da sistematizacao dos conteldos dos resumos se deu de forma analitica, com um olhar iterativo, con-
forme sugerem Ferreira (2002) e Romanowski € Ens (2006). Nesse processo, 0 pesquisador realiza uma leitura
flutuante dos documentos, revisita categorias previamente definidas e ajusta continuamente suas estratégias in-
terpretativas. Essa leitura, mais do que extrair dados, exige atencao as nuances discursivas e a complexidade dos
resumos, vistos aqui como géneros textuais dindmicos e por vezes instaveis. Essa abordagem permitiu ir além de
uma analise puramente descritiva da literatura, viabilizando a criagdo de uma base categorizada, que revelou pa-
drdes, lacunas e contribuicoes no campo da gestao aplicada a gastronomia. Com isso, o método do Estado da Arte
nao apenas organizou o conhecimento existente, mas forneceu subsidios importantes para a formulagao de futuras
agendas de pesquisa.

4 RESULTADOS

A evolucao da amostra (Figura 1) revela um crescimento gradual ao longo dos anos, com predominancia de valores
baixos entre 1998 e 2010, periodo em que os registros variam entre zero e trés documentos por ano. A partir de
2011, observa-se um aumento mais consistente, culminando em um pico em 2019, com 16 documentos. O inter-
valo entre 2013 e 2020 concentra os anos de maior produgao, sugerindo um periodo de intensificacao das ativi-
dades relacionadas a tematica investigada. Ha uma leve retracao com estabilizagao entre 2021 e 2023, e uma
queda significativa em 2024. A tendéncia linear indica uma trajetéria ascendente ao longo do periodo analisado,
apesar das oscilacoes pontuais.

Figura 1 - Evolugao temporal da amostra

—e— Documentos

Namero de documentos

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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Em relacao aos métodos de pesquisa (Tabela 2), a maior parte dos estudos nao especifica claramente a abordagem
metodolbégica, o que pode ser reflexo de uma tendéncia por pesquisas exploratérias ou ndo tao rigidas em termos
de delineamento metodolégico. Observa-se que as opgdes mais utilizadas sao os "estudos de casos multiplos" (8)
e os "estudos de caso Unico" (7). Essas abordagens sao bastante comuns em pesquisas voltadas para areas como
gestdo e analise de praticas empresariais, ja que permitem uma compreensao aprofundada de contextos especifi-
cos, favorecendo a analise de variaveis complexas e dindmicas. A adocao de abordagens qualitativas, como a "pes-
quisa-acao" (3) e "Delphi" (3), sugere um interesse em processos interativos de investigacao e tomada de decisao,
evidenciando uma busca por compreender ndo apenas os aspectos técnicos dos servigos gastrondmicos, mas tam-
bém os aspectos sociais e organizacionais.

Tabela 2 - Frequéncia dos métodos de pesquisa

Método de pesquisa Frequéncia

Nao informado 85

Estudo de casos mudiltiplos

Estudo de caso Unico

Pesquisa-acao
Delphi

Revisao Sistematica da Literatura (RSL)

Design Science

Design Thinking

Levantamento de Aspectos e Impactos Ambientais (LAIA)

Anélise de Modos e Efeitos de Falha (Failure Mode and Effects Analysis - FMEA)

Estudo de caso comparado
Soft Laddering
Etnogréafico

Plrlrlr|lrlr|lr|d|d|w|w|~]|o

Machine Learning
Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

As técnicas de coleta de dados (Tabela 3) aponta para a flexibilidade e a necessidade de capturar diferentes pers-
pectivas sobre os servigos. Entre as técnicas mais frequentemente empregadas destacam-se o "questionario" (32),
a "analise documental" (20) e as "entrevistas" (20). E comum a adocdo de multiplas técnicas de coleta, o que indica
um esforco em captar dados de diferentes fontes, com o objetivo de proporcionar uma visao mais holistica dos
fendmenos investigados, permitindo que os pesquisadores integrem informacdes em suas analises.

Tabela 3 - Frequéncia das técnicas de coleta
Técnica(s) de coleta Frequéncia

N&o informado 34

Questionario 32

Anélise documental 20

Entrevista(s) (sem meng¢ao ao tipo) 20

Entrevista(s) semiestruturada(s) 17

[EN
N

Pesquisa bibliografica/Revisao da literatura

Observacao direta

Observacao nao participante
Check list

Observacao participante

Observagao sistematica

Nao se aplica

Entrevista(s)(sem especificagao de tipo)

Visita técnica

Coleta de amostra(s) de preparo(s)

Grupo focal

Entrevista(s) em profundidade

Observacao (sem mengao ao tipo)

Plrlrlr|lr|lr|lr|d|M|w|o|~]|o

Visitas técnicas
Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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A maior parte das pesquisas nao especificou as técnicas de analise utilizadas. No entanto, quando as técnicas de
analise sao descritas (Tabela 4), destacam-se a "analise microbiolégica" (3), "analise de conteldo" (3) e “equacdes
estruturais” (3). A utilizacao de "indicadores culinarios" (2) sugere também uma preocupag¢do com a avaliacao da
qualidade e os custos do processamento dos alimentos oferecidos.

Tabela 4 - Frequéncia das técnicas de andlise

Técnica(s) de andlise Frequéncia
N&o informado 93
Analise microbiologica 3
Anélise de conteldo 3
Equacdes estruturais 3
Indicadores culinérios 2
Modelo de Decisao Multicritério 2
Analise Fatorial Exploratéria (AFE) 1
Método de Gerenciamento de Aspectos e Impactos Ambientais 1
Equacdes Estruturais 1
Andlise de discurso 1
Analise de narrativa 1
Estatistica descritiva 1
Analise de Correspondéncia Mdltipla 1
Método dos Minimos Quadrados 1
Analise de Decisao Multicritério 1

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Uma parte consideravel das pesquisas (44) nao identificou uma tipologia especifica do servico ("ndo informado")
(Tabela 5). No que diz respeito aos tipos de servigcos indicados, observou-se uma predominancia de modelos que
envolvem grandes estruturas, como o "restaurante universitario" (12), a "alimentacao coletiva / restaurantes indus-
triais" (9) e “Hospital” (8). Esses modelos geralmente envolvem uma gestao complexa, que exige a adocao de pro-
cessos eficientes e a implementacao de politicas de seguranca alimentar em larga escala. Algumas pesquisas
foram classificadas como “Nao se aplica” por serem voltadas as analises de conjunturas envolvendo o setor de
forma generalizada.

Tabela 5 - Frequéncia das tipologias de servicos
Tipologia do servigo Frequéncia

Nao informado 44

Nao se aplica 13

Restaurante Universitario

[EN
N

Alimentacao coletiva / Restaurantes industriais

Hospital
Fast food

Restaurante tematico

Restaurante Self service

Alimentacao escolar

Restaurante(s) delivery

Restaurante a la carte

Hotel

Restaurante escola

Comida de rua

Restaurante contemporaneo upscale

Fast casual

Restaurante social

Plataforma

Escola de gastronomia

Rlr|lr|lr|lr|lrlr|lRr[r|NMO|w|d[s|D|o]|oO

Bistro
Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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A segmentacao por setor revelou que a maior parte das pesquisas se concentra no setor "privado" (65), seguido
pelo "publico" (19). Apenas uma pesquisa foi conduzida no terceiro setor, 16 ndo informaram o setor e outras 13
foram classificadas como “N&o se aplica” por tratarem de estudos de revisdo, documentais ou voltados a opinidao
de especialistas sobre um determinado tema. O setor privado é caracterizado por uma dindmica de competicao e
inovacao constante, o que pode explicar o maior interesse por parte dos pesquisadores em compreender suas
estratégias de gestao, eficiéncia operacional e adaptacdo a novas demandas de consumo. Em contraste, o setor
publico, que frequentemente lida com alimentacao coletiva, como restaurantes universitarios e hospitais, aparece
com uma representatividade menor, o que pode refletir desafios especificos de gestao e financiamento enfrentados
por essas instituicoes.

Quanto ao porte das empresas, a maioria das pesquisas (59) nao o informa. No entanto, empresas de "pequeno”
(8) e "micro" porte (5) sao as mais frequentemente mencionadas. Também foram identificadas 34 pesquisas em
que essa variavel “Nao se aplica”, por tratarem de organizacoes plblicas; trés de “grande” porte; trés de “micro e
pequeno” porte; e duas de “pequeno e médio” porte. Esses nimeros sugerem que os estudos tendem a se con-
centrar em empresas de menor porte, as quais enfrentam desafios diferentes das grandes organizagoes, sobretudo
na gestao de recursos limitados e na adocao de praticas eficientes em um contexto de menor escala. Essas em-
presas podem oferecer maior facilidade de acesso aos pesquisadores e demonstram agilidade na implementacao
de inovacoes, embora enfrentem obstaculos na obtencéo de recursos, na estrutura organizacional e no ambiente
altamente competitivo.

As frequéncias das areas de conhecimento (Tabela 6) evidenciam a predominancia de Recursos Humanos e Gestao
de Pessoas (25). ESG / Sustentabilidade (20) se destaca em seguida, indicando uma forte presenca de questoes
ambientais, sociais e de governanca. Gestdao de Processos e Qualidade e Estratégia compartilham a terceira posi-
cao, ambas com 15 registros, refletindo a relevancia de abordagens voltadas a eficiéncia organizacional e ao pla-
nejamento estratégico. Marketing (10) e Gestao Financeira (9) também possuem expressividade, reforcando a im-
portancia dos temas comerciais e econdmicos. Inovacao e Franchising, sete registros cada, demonstram um inte-
resse relevante, mas menos central. Enquanto Empreendedorismo (4), Logistica (3), Administracdo de Materiais
(2), Qualidade Nutricional (2), Gestao do Conhecimento (2) e Sistemas de Informacao (1) aparecem com menor
frequéncia, sugerindo um foco mais pontual nessas areas dentro do conjunto analisado.

Tabela 6 - Frequéncia das areas de conhecimento

Area de conhecimento Frequéncia
Recursos Humanos e Gestéo de Pessoas 25
ESG / Sustentabilidade 20
Gestao de processos e qualidade 15
Estratégia 15
Marketing 10
Gestao financeira 9
Inovacéao 7
Franchising 7
Administragdo de materiais e Logistica 5
Empreendedorismo 4
Qualidade nutricional 2
Gestéo do conhecimento 2
Sistemas de informacao 1

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Adistribuicao das frequéncias dos temas analisados revela um conjunto amplo e diversificado de interesses (Tabela
7). Desperdicio de alimentos, Gestao de custos e Gestdo de residuos lideram com oito registros, evidenciando
preocupacoes recorrentes com a reducao de desperdicios e a otimizacao de recursos. Clima organizacional e Ino-
vacao tecnolégica / Transformacao digital (7) aparecem na sequéncia, refletindo o interesse continuo nas dinami-
cas internas de pessoas e tecnologia das organizacoes. Terceirizacao (6) e temas como Midias sociais / Marketing
digital, Praticas sustentaveis e Segurancga dos alimentos, com cinco registros cada, demonstram uma atencao equi-
librada entre comunicacao de marca, questées ambientais e preocupacdes frequentes com manipulacao e higiene
durante a operacao.
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Com quatro registros, encontram-se temas variados, incluindo Seguranga dos alimentos, Competéncias, Supply
chain, Lideranca, Planejamento estratégico e Indicadores de sustentabilidade, mostrando um equilibrio entre ges-
tao, logistica e desenvolvimento de capital humano. A frequéncia de trés registros para temas como Planejamento
de cardapio, Cultura organizacional, Riscos ocupacionais e Condigcdes de trabalho, Internacionalizacao, Boas Prati-
cas de Fabricacao (BPF), Competitividade, Hospitalidade e Criagao de valor aponta para uma distribuicao de inte-
resse em areas mais especializadas. Ja os temas com dois registros, como Novos modelos de negbcios, Gestao
estratégica, Comportamento do consumidor e Qualidade de servicos, indicam um foco mais segmentado, enquanto
0s temas com uma Unica ocorréncia sugerem um interesse pontual.

Tabela 7 - Frequéncia dos temas

Tema Frequéncia Tema Frequéncia

Desperdicio de alimentos 8 Criacdo de valor 3
Gestao de custos 8 Novos modelos de negdcios 2
Gestao de residuos 8 Gestao estratégica 2
Clima organizacional 7 Comportamento do consumidor 2
Inovagao tecnoldgica / Transformacao digital 7 Qualidade de servicos 2
Terceirizagao 6 Indicadores financeiros 2
Midias sociais / Marketing digital 5 Organicos 1
Praticas sustentaveis 5 Barreiras a inovagao 1
Seguranca dos alimentos 5 Orientagao Para Mercado 1
Competéncias 4 Consultoria 1
Supply chain 4 Desafios de empreender 1
Lideranca 4 Indicadores de inovacao 1
Planejamento estratégico 4 Seguranca alimentar 1
Indicadores de sustentabilidade 4 Responsabilidade socioambiental 1
Planejamento de cardapio 3 Planejamento de producéao 1
Cultura organizacional 3 Procedimentos Operacionais Padrao (POP) 1
Riscos ocupacionais e Condigoes de trabalho 3 Endomarketing 1
Internacionalizacao 3 Satisfacao 1
Boas Praticas de Fabricagao (BPF) 3 Indicadores de Produtividade 1
Competitividade 3 Relacionamento franqueador-franqueado 1
Hospitalidade 3 Responsabilidade social 1

Criatividade 1

Gestao de estoque 1

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

A producao cientifica analisada evidencia a complexidade e a constante evolugcao desse campo de pesquisa, no
qual a gestao estratégica e operacional se articulam com questdes emergentes de sustentabilidade, inovagao e
eficiéncia. A coexisténcia de temas tradicionais e abordagens contemporaneas revela um equilibrio entre a conso-
lidacao de praticas ja estabelecidas e a necessidade de adaptacao as novas exigéncias do setor. Nesse contexto,
a diversidade tematica observada reforca a necessidade de abordagens interdisciplinares, que integrem conheci-
mentos provenientes da administracao, da gastronomia e da nutricao, com vistas a assegurar a sustentabilidade e
a viabilidade das organizacoes inseridas nesse segmento.

A analise dos sujeitos da pesquisa revela que a maior parte dos estudos envolve "gestor(es)" (24) e "funcionario(s)"
(16) (Tabela 8), com uma representatividade consideravel de "consumidor(es)" (13). Também chama a atencao a
presenca de outros stakeholders, mesmo que em menor frequéncia, demonstrando a diversidade de funcoes e
pessoas envolvidas nesse setor.
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Tabela 8 - Frequéncia dos sujeitos participantes das pesquisas

Sujeitos da pesquisa Frequéncia
N&o informado 33
Nao se aplica 24
Gestor(es) 24
Funcionarios 16
Consumidor(es) 14
Proprietario(s) 5
Profissionais/Especialista(s) consultados (profissional em sentido amplo, nutricionistas, docentes etc.) 5
Franqueado(s) 4
Franqueador 3
Sindicalista(s) 2
Nutricionista(s) 2
Decisor(a) 1
Chefes de cozinha 1
Gestor(es) de Recursos Humanos 1

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Foi realizada uma categorizagao das palavras-chave (Tabela 9) por similaridade tematica, resultando em agrupa-
mentos que permitem observar com maior clareza os focos predominantes da producdo analisada. A estratégia
adotada considerou tanto a afinidade conceitual entre os termos quanto as variacoes terminoldgicas que ocorrem
na redacao das palavras-chave, como em "Restaurante universitario / Restaurante Universitario (9)". Esse procedi-
mento garantiu maior precisao na contagem e interpretacao das ocorréncias, evitando duplicidades e oferecendo
uma visao mais integrada dos temas tratados.

A categoria com maior frequéncia foi “Alimentacao e Tipos de Servigos", com 87 ocorréncias, reunindo termos
relacionados a alimentacgao coletiva, institucional, escolar e universitaria, bem como a caracterizagao dos contextos
em que os servicos se desenvolvem. Em seguida, destaca-se “Pessoas, Recursos Humanos e Cultura Organizacio-
nal" (50) composta por palavras ligadas a gestao de equipes, clima organizacional, capacitagao e cultura instituci-
onal. A categoria “Sustentabilidade, Desperdicio de Alimentos e Gestao de Residuos” (48) expressa uma preocupa-
¢ao com impactos ambientais e a eficiéncia no uso de recursos. Ja “Qualidade, Seguranca e Higiene de Alimentos"
(25) concentra termos associados as praticas sanitarias, controle de qualidade e normativas técnicas. Gestao,
Administragao e Estratégia (22) reuniu abordagens voltadas ao planejamento, eficiéncia organizacional e a admi-
nistragao de processos nos servigos gastrondmicos.

Tabela 9 - Categorizacao e frequéncia das palavras-chave (continua)
Frequéncia
total

Categoria Palavras-chave e frequéncias

Alimentacao coletiva (10), Alimentagao Escolar (1), Alimentacao fora do lar (1), Alimentagao sau-
davel (2), Bares e restaurantes (2), Casas noturnas (1), Chalé da Praca XV (1), Competéncia Pro-
fissional (1), Condi¢oes de trabalho (1), Curso de Tecnologia em Gastronomia - UCS-RS (1), Cui-
dados terapéuticos (1), Gastronomia (7), Hortaligas (1), Hotéis (1), IndUstria alimenticia (1), Inges-
tao de alimentos (1), Loja em shopping center (1), Mercado Central de Pelotas (1), Nutricionista
(2), Producao de alimentos (1), Quantificador (1), Regionalidade (1), Restaurante (4), Restaurante

87 industrial (1), Restaurante sustentavel (1), Restaurante universitario / Restaurante Universitario
(9), Restaurante upscale (1), Restaurantes / Restaurantes e Similares (17), Servigo de alimenta-
¢ao / Servico de alimentacao e nutricao / Servicos de Alimentagcao / Servicos de alimentacao
(13), Setor de Alimentos e Bebidas / Setor de A&B (3), Unidade de Alimentagao e Nutricao / Uni-
dades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) (4), ambiente de alimentagao escolar (1), alimentos (1),
alimentos concorrentes (1), alimentos organicos (1), alimentos, Bebidas e Tecnologia em Gastro-
nomia (1), refeicoes coletivas (1)

Alimentacao e Tipos de
Servigos

Administracao de pessoal (1), Andlise de Desempenho (1), Avaliagdo de Desempenho (1), Clima
Organizacional (2), Clima para Servigos (2), Comprometimento dos colaboradores (1), Cultura or-
Pessoas, Recursos ganizacional / Cultura Organizacional (4), Desempenho (1), Empresa Familiar (3), Gestao de Pes-
Humanos e Cultura Orga- 50 soas (4), Gestdo de Pessoas no setor de A&B (1), Gestdo estratégica de recursos humanos (1),
nizacional Lideranga (1), Recursos Humanos / Recursos humanos (2), Relagoes Interpessoais (1), Relagoes
de trabalho (1), Riscos psicossociais (1), administracao de recursos humanos (1), ambiente orga-
nizacional (1), Competéncia Profissional (1), Condi¢cdes de trabalho (1)
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Tabela 9 - Categorizacgao e frequéncia das palavras-chave

(conclusao)

Categoria

Frequéncia
total

Palavras-chave e frequéncias

Sustentabilidade, Des-
perdicio de Alimentos e
Gestao Ambiental

48

agricultura familiar e verticalizacdo da produgao (1), Cozinha Verde (1), Desperdicio (Economia)
(1), Desperdicio de Alimentos / Desperdicio de alimentos / Desperdicios (8), Ferramentas de Ges-
tdo Socioambiental (1), Governanca (1), Lean (1), Producédo mais limpa (1), Praticas de sustenta-
bilidade (1), Responsabilidade social corporativa (1), Residuos Sélidos / residuos sélidos / Resi-
duos Sélidos Urbanos / Residuos Sélidos de Gastronomia (6), Sustentabilidade (8), Gestdo Ambi-
ental / Gestao ambiental (3), indice de sustentabilidade (1), impacto social (1), negdcios susten-
taveis (1), educacdo ambiental (1)

Qualidade, Seguranga e
Higiene de Alimentos

25

APPCC (1), Boas Praticas de Fabricagao / Boas praticas de fabricacéo (2), Contaminacao cruzada
(1), Gestao de qualidade / Gestédo da qualidade (se sanitaria) (1), Higiene dos alimentos (1), Ino-
cuidade (1), Microbiologia de alimentos (2), Qualidade (4), Qualidade em servigos (1), Qualidade
in line, off line e on line (1), Qualidade microbiolégica e fisico-quimica (1), Seguranca alimentar /
Seguranca alimentar e nutricional (2), Seguranca do alimento (1), garantia da qualidade (1)

Gestao, Administracao e
Estratégia

22

Administracao (3), Competitividade (2), Controle de produgao (1), Covid-19 (1), ERP (1), Gestao
(6), Gestao de bares e restaurantes (1), Gestdo de Materiais (1), Gestdo de negbcios (1), Gestao
de qualidade / Gestao da qualidade (3), Gestao de restaurantes (1), Gestao do conhecimento (2),
Gestao em Alimentos e Bebidas / Gestao em alimentos e bebidas (4), Gestao focada em resulta-
dos (1), Gestao por exceléncia (1), Modelos de gestao / modelos de gestdo (2), Organizagao e
administracao (1), Pequenas e médias empresas (1), Planejamento da producdo (1), Planeja-
mento estratégico / planejamento estratégico (2), Posicionamento estratégico (1), Processo de
gestdo (1), Praticas de gestado (1), Santa Catarina (1), Setor de foodservice (1), estratégias (1),
estratégias de internacionalizagéo (1), sistema de gestdo (1)

Financas, Custos e Eco-
nomia

22

Custeio baseado em atividades (1), Custos (4), Economia solidaria (1), Ferramentas Financeiras
(1), Fundo de garantia do tempo de servigo (1), Gestao de custos (1), Gestao de gastos (1), Preci-
ficagcdo (1), controles financeiros (1), Varejo (2), custo ocupacional (1)

Inovacéo, Tecnologia e
Transformagao Digital

20

Aplicativo de delivery de refeicoes (1), Autoatendimento (1), Decoupling (1), Delivery / delivery (2),
Disrupcao Digital (1), Incumbentes e Desafiantes (1), Machine Learning (1), Naive Bayes (1), Om-
nichannel (1), Projeto de Software (1), Servigo Delivery Online (1), Transformagao Digital (1), mé-
todo de pagamento (1), smartphone (1), tecnologia da informacgéo (1), tecnologia mével (1), ino-
vagao (1)

Empreendedorismo,
Franquias e Modelos de
Negocio

20

Empreendedorismo (1), Franquias de Alimentacao (1), Internacionalizagéo (2), Modelo de Nego-
cios (1), Modelos de negdcio (1), Relacionamento franqueador/franqueado / Relacdo Franqueado
Franqueador (2), Sistema de Franchising / Sistema de Franquia (2), estratégias de internaciona-
lizacao (1), facilitadores do processo de internacionalizacao (1), franchising (1), inibidores do pro-
cesso de internacionalizacdo (1), empresas nascentes e em estagio inicial (1), implementacao de
oportunidade (1), configuracao do valor (1)

Marketing, Mercado e
Comportamento do Con-
sumidor

18

Administracdo de Marketing (1), Analise da concorréncia (1), Atributos (1), Comportamento de
Manada (1), Comportamento do Cliente (1), Comportamento do consumidor (1), Consumo (2),
Endomarketing (1), Hospitalidade Comercial (1), Jornada de Compra (1), Marketing Ambiental (1),
Marketing Digital (2), Midias sociais (2), Percep¢ao do consumidor (1), Processo Decisério de
Compra (1)

Metodologias e Ferra-
mentas Analiticas

17

Decisao multicritério (2), Design Thinking (1), Equagdes - Modelagem (1), Estudo de caso / Es-
tudo de casos (2), Instrumento de Medicao de Resultados (1), Laddering (1), Modelo de andlise
de importancia e desempenho (IPA) (1), Pesquisa-acéo (1), Protétipo (1), SERVPERF (1), Teoria
dos Escaldes Superiores (1), Técnica Delphi (1), revisdo sistematica (1), teoria da atividade (1)

Politicas Publicas, Legis-
lagao e Contratos

15

Administracao Pulblica (1), agenda ambiental na administracao publica (1), Gestao de Contratos
(1), Licitagdo (1), Merenda escolar (1), Politicas Publicas (1), legislagédo (1), Politica pablica (1),
escolarizagao (1)

Outros

10

Florianépolis (1), Nordeste do Brasil (1), Palmas - TO (1), Regido Sul Fluminense (1), Santa Cata-
rina (1), Caso para Ensino / caso de ensino (3), tempo (1), representagdes sociais (1)

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Outras categorias apresentam frequéncia menor, mas contribuem para a ampliacao do escopo tematico. Financas,
Custos e Economia (22) esté relacionada a analises de viabilidade, controle financeiro e economia dos servicos.
Inovacao, Tecnologia e Transformacao Digital (20) reline palavras que indicam a introducao de novas tecnologias
e processos digitais no setor. A categoria Empreendedorismo, Franquias e Modelos de Negdcio (20) evidencia dis-
cussoOes sobre formas organizacionais alternativas e estratégias de expansao. Marketing, Mercado e Comporta-
mento do Consumidor (18) contempla palavras que abordam o posicionamento no mercado e os habitos dos usua-
rios. Metodologias e Ferramentas Analiticas (17) esta relacionada aos procedimentos de pesquisa e avaliagao uti-
lizados nos estudos. Politicas Publicas, Legislacdo e Contratos (15) destaca a presenca de termos ligados a regu-
lacao, contratos e acoes governamentais. Por fim, a categoria Outros (10) agrupa palavras que fazem referéncia a
cidades, regides e outros termos cuja finalidade tematica nao foi possivel identificar com clareza.

Esses agrupamentos evidenciam um campo marcado pela diversidade e pela interse¢cao entre abordagens geren-
ciais, operacionais, sociais e metodologicas.
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Analise temporal do campo

A evolucao temporal das areas e temas nas pesquisas sobre gestdo em gastronomia revela uma trajetéria dindmica
de interesses e prioridades no campo da gestao, com enfoques emergindo e se consolidando ao longo dos anos
(Figura 2). Esse panorama evidencia como o campo se adapta as novas demandas do setor e as transformacoes
sociais, econémicas e tecnolégicas.

Figura 2 - Evolucao temporal das areas de conhecimento
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Estratégia- 0 0 ] 0 0 1 1 0 0 0 1 [ 1 1 1 1]
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Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

A area inaugural, Recursos Humanos e Gestao de Pessoas, incidiu em 1998 e manteve-se recorrente nas décadas
seguintes, refletindo a sua centralidade histérica na produgao e na pratica organizacional. Seu crescimento é no-
tavel a partir de 2010, com picos em 2017, 2019 e 2020, sugerindo a intensificacao das discussdes sobre a gestao
de pessoas ante transformacdes no mundo do trabalho e a busca por ambientes mais humanizados.

Nos anos 2000, novas areas incorporaram-se, ampliando o escopo do campo. Em 2002, sao identificadas Gestao
de Processos e Qualidade e Gestao Financeira, que se expandem nos anos seguintes. A primeira mantém regulari-
dade até 2020, indicando seu papel estratégico na eficiéncia e padronizacao dos servigos. Gestao Financeira, por
sua vez, cresceu pontualmente em 2014, 2020 e 2023, refletindo respostas a dificuldades de ferramentas finan-
ceiras e contabeis no setor.

ESG/Sustentabilidade surge em 2003 e se consolida entre 2015 e 2021, quando a sustentabilidade empresarial
ganha protagonismo, impulsionada pelos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) e agendas globais de
responsabilidade socioambiental. Marketing, ativo desde 2005, manteve presenca intermitente até 2021, com
destaque entre 2013 e 2018. Estratégia, introduzida em 2007, cresce gradualmente e atinge o seu apice em 2019.

Na segunda metade da década de 2010, novas areas se destacam: Inovagao (2015), Gestao do Conhecimento
(2016), Qualidade Nutricional (2018) e Sistemas de Informagao (2022). Essas insercoes refletem maior atencao
as transformacoes tecnologicas, a especializagdo do conhecimento e as novas exigéncias dos consumidores.

Franchising apresenta comportamento pontual, com intensidade em 2014 e 2015. Empreendedorismo surge em
2010 e mantém-se esporadico. Areas como Logistica e Sistemas de Informacéao, embora tardias, sinalizam a incor-
poracao gradual de tematicas alinhadas as operacoes de estoque e compras e digitalizacao dos processos.

A coexisténcia de areas tradicionais, como recursos humanos, processos, estratégia e finangas, com temas mais
recentes — sustentabilidade, inovagao e qualidade nutricional — evidencia que o campo da gestao em gastronomia
evolui em resposta tanto as necessidades operacionais quanto as demandas sociotécnicas e institucionais. Essa
maturacao se da pela consolidagao de praticas estruturadas, ao mesmo tempo que novas demandas, como digita-
lizacao, transicao ecologica, salide e bem-estar, expandem a agenda.
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A evolucao tematica também acompanha esse movimento. O primeiro tema identificado, Terceirizagao, surge em
1998 e reaparece em 2005, 2008, 2014, 2018 € 2021, indicando a sua relevancia. Em 2001, Riscos Ocupacionais
e Condicoes de Trabalho se integra a agenda e retorna em 2016 e 2023. Em 2002, somam-se Gestao de Custos,
Satisfacao e Indicadores de Produtividade. No ano seguinte (2003), Praticas Sustentaveis, Desperdicio de Alimen-
tos e Responsabilidade Socioambiental estreiam no campo.

A partir de 2005, com a entrada de Midias Sociais e Planejamento de Producao, observa-se uma diversificacao
tematica crescente. Nos anos seguintes, sao iniciados os temas: Planejamento Estratégico, Seguranca de Alimen-
tos, Supply Chain, Clima Organizacional e Lideranga, consolidando uma agenda ampla e multifacetada.

O periodo de 2012 a 2014 reforgca essa diversificacao, com temas como Internacionalizacdao, Novos Modelos de
Negdcio e Gestao de Residuos. Entre 2015 e 2020, o campo atinge o seu apice em variedade, com a inclusdo de
tépicos como Inovacao Tecnoldgica, Indicadores de Sustentabilidade, Criatividade, Hospitalidade e Organicos, mui-
tos dos quais seguem recorrentes nos anos seguintes.

Em 2019, o nimero de novos temas atingiu um pico. Entre 2020 e 2023, observa-se a continuidade de temas
consolidados, com poucas novas insercoes. Em 2024, apenas Cultura Organizacional reaparece, marcando o en-
cerramento da série com a retomada de um tema introduzido 14 anos antes.

De modo geral, esse percurso revela a maturagao de uma agenda tematica que, além de se ampliar, consolida
nlcleos para o estudo da gestao em gastronomia.

Caracteristicas tematicas e metodolégicas, gaps e agenda de pesquisas futuras para as areas de pesquisa em
gestao e gastronomia

Inovagéao

Estudos em Inovacao focam na adocao e impactos de tecnologias emergentes em restaurantes. A Inovacao Tecno-
I6gica / Transformacao digital (5) € mais discutida que indicadores (1) ou barreiras a inovagao (1), sobretudo em
fast food (1) e delivery (1). Usaram-se abordagens quantitativas (questionarios a consumidores) (2) e qualitati-
vas/mistas (entrevistas semiestruturadas (2), questionario (1), observacao (1)), analisando percepcoes de gestores
(2) e colaboradores (1). Um estudo especificou 0 método de casos multiplos. O foco recai no setor privado (4), com
apenas um informando o porte (micro/pequenas) e um estudo no setor publico (restaurante universitario).

ESG e Sustentabilidade

Em ESG e Sustentabilidade, as pesquisas focam em gestao de residuos (8), reducao de desperdicio (4) e praticas
sustentaveis (5) (alinhadas aos ODS), e menos em indicadores (4) ou responsabilidade socioambiental (1). Ha
equilibrio metodolégico (qualitativo/quantitativo), usando observagdes (10), questionarios (10), entrevistas (5) e
analise documental (4). Os estudos dividem-se entre setor publico (8) e privado (9), focando em restaurantes uni-
versitarios (6), hospitais (1), alimentacao coletiva (1) e escolas de gastronomia (1). O porte raramente é informado
(grande (2), pequeno (1)). Participantes sao maioritariamente gestores (6), consumidores (3), proprietarios (1), nu-
tricionistas (1) e funcionarios (1), indicando viés gerencial. Existem lacunas nas técnicas de analise e explicitacao
de métodos (Estudo de caso Unico (3); RSL (1), Delphi (1), LAIA (1), FMEA (1)).

Gestao de processos e qualidade

Em Gestao de processos e qualidade predominam métodos qualitativos, como Estudos de caso (2) e Design Sci-
ence (2). A coleta de dados usa check-lists (4), entrevistas (semiestruturadas (4), outro tipo (2)), observacoes nao
participantes (3), analise documental (3) e questionarios (2). As pesquisas focam praticas de seguranga dos ali-
mentos (5), padronizacao (POPs) (1), controle de desperdicios (3) e Boas Praticas de Fabricacao (BPF) (3), geral-
mente em alimentacgao coletiva/comercial. Temas menos explorados incluem produtividade, satisfacao do cliente,
planejamento de produgéo, custos, supply chain e seguranca alimentar. Os estudos ndo informam o porte, mas a
maioria é do setor privado (7), focada em Alimentacao coletiva/Restaurantes industriais (4).

Gestao financeira

Gestdo Financeira foca realidades empresariais especificas. A maioria dos trabalhos nao informa método ou técnica
de analise. A coleta de dados mais usada € a Entrevista (sem mencao ao tipo) (5), seguida por questionario (3) e
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analise documental (2). O setor privado concentra as pesquisas em organizacdes de pequeno (2), micro (1) e médio
(1) porte, com um caso no terceiro setor. Os temas principais sao gestao de custos (6), indicadores financeiros (2)
e planejamento de cardapio (1). A participacao majoritaria de gestores (3) evidencia foco estratégico e busca por
contribuicdes para a sustentabilidade financeira, via controle de custos.

Administragdo de Materiais e Logistica

A pesquisa em Administracdo de Materiais e Logistica foca supply chain (4) (qualificacao de fornecedores, otimiza-
cao de estoques (1)), seguranca dos alimentos (1) e gestao de estoque (1). A Decisao Multicritério foi usada em
instituicdes publicas (2) e uma investigacao ocorreu no setor privado (self-service) (1). Métodos variados (RSL (1),
Design Thinking (1), Delphi (1), Estudo de Caso Unico (1)) foram mencionados. Técnicas de coleta incluem entre-
vistas (2) e questionario (1); técnicas de analise incluem Decisao Multicritério (2), Analise de conteldo (1) e Analise
microbiolégica (1). Participantes sdo predominantemente gestores (2), especialistas (1) e decisores (1).

Empreendedorismo

Discussoes em Empreendedorismo priorizam a estruturacao de novos negbcios (1), competéncias (2) e desafios
(1) em modelos como food trucks (1) e restaurantes tematicos (1). As pesquisas focam o setor privado (micro porte
(2)), refletindo o interesse em dinamicas de empresas menores. Predominam abordagens mistas, usando entrevis-
tas (4), questionarios (2), analise estatistica descritiva (1) e analise de contetido (1). O foco principal € o empreen-
dedor (3), com um estudo focado em especialistas.

Estratégia

Estudos em Estratégia investigam hospitalidade como vantagem competitiva (3), planejamento estratégico (2),
competitividade (1), criacao de valor (1), consultoria (1) e internacionalizacao (1). Destacam-se métodos como Pes-
quisa-acao (3) e Estudos de casos multiplos (2), além de RSL (1), Soft laddering (1) e Machine Learning (1). Técnicas
de coleta incluem pesquisa bibliografica (3), entrevistas (2), observagado ndo participante (2) e analise documental
(2), com analises narrativa (1) e decisao multicritério (1). A maioria foca o setor privado (6) (alto padrao (1), delivery
(1), fast casual (1)), com um estudo no setor pUblico. Portes mencionados: pequeno (2), micro (1) e micro/pequeno
(1). Participantes incluem gestores (2), chefs (1) e consumidores (1), mas 5 estudos nao especificam os sujeitos.

Franchising

Pesquisas em Franchising analisam primariamente estratégias de internacionalizacao (3), mas também relagdes
franqueador-franqueado (1), inovacao tecnolégica e valor da marca (1), novos modelos de negbcios (1) e gestao de
custos (1). Métodos incluem estudos de caso (multiplos/comparados) (2), entrevistas (6), questionario (1) e analise
documental (1). Todos os estudos sao do setor privado, focados em fast food (3), com um mencionando porte
grande. Participantes sao franqueados (4) e franqueadores (3).

Gaps e agenda para futuras pesquisas: Sugere-se ampliar a diversidade dos segmentos de franquias gastronomi-
cas estudados, incluindo nichos e modelos de negécio distintos. E relevante explorar a influéncia de fatores cultu-
rais e regionais sobre o desempenho das franquias, e considerar sua adaptagao a diferentes contextos nacionais
e internacionais. Além disso, recomendam-se pesquisas com o objetivo de tensionar as motivacoes e risco perce-
bidos em relagcao a empreendedores, comparando modelos de negocios franqueados em detrimento de outros
modelos proprios, além de contemplar as especificidades dos servicos de alimentacao.

Recursos Humanos e Gestao de Pessoas

Em Recursos Humanos e Gestao de Pessoas, os estudos cobrem clima organizacional (7), terceirizagao (6), lide-
ranca (4), e riscos/condicoes de trabalho (3). Predominam abordagens qualitativas (entrevistas (7)) sobre quanti-
tativas (questionarios (5)). Métodos incluem estudo de casos multiplos (2), Delphi (1) e etnografia (1). Participantes
sao gestores (8), funcionarios (7), sindicalistas (2) e profissionais de RH (1). A maioria dos estudos ocorreu no setor
privado (13) vs. publico (4), em empresas de pequeno (2) e micro (1) porte. Tipos de servico: hospitais (3), alimen-
tacao coletiva (3) e escolar (2).

RBTUR, S&o Paulo, 20, e-3234, 2026. | 14



Ferro, R. C., Teixeira, R. P., & Abreu, G. M. M.

Marketing

A producao em Marketing foca marketing digital/midias sociais (3), comportamento do consumidor (2) e qualidade
percebida (2). Um estudo informou o método (casos multiplos). Técnicas de coleta comuns: questionarios (3), en-
trevistas (2), pesquisa bibliografica (2) e analise documental (2). Técnicas analiticas: modelagem por equacdes
estruturais (3) e analise fatorial exploratéria (1). Os estudos focam o setor privado (pequeno (1), micro (1), pe-
queno/micro (1)).

Demais areas

Outras areas incluem Qualidade Nutricional (planejamento de cardapios, organicos na alimentacao escolar), focada
na adequacao nutricional (coleta: analise documental). Gestao do Conhecimento (vinculada a RH) analisou a cria-
cao e compartilhamento de conhecimento (via redes sociais), com metodologia qualitativa (entrevistas, analise
documental). Sistemas de Informacao teve uma RSL sobre o impacto das TICs na gestao e competitividade.

Gaps e agenda para futuras pesquisas

Com base nas lacunas identificadas, a agenda de pesquisas futuras para a gestao em gastronomia no Brasil €
vasta e interdisciplinar. Metodologicamente, recomenda-se a diversificacao, com maior uso de abordagens mistas,
longitudinais e experimentais, e a ampliacdo do escopo para além das micro e pequenas empresas do setor pri-
vado, investigando organizagdes de médio e grande porte, do setor plblico (como restaurantes universitarios) e do
terceiro setor (cooperativas). Sugere-se também incluir stakeholders sub-representados (consumidores, funciona-
rios de diferentes niveis, fornecedores), para avaliar os impactos das praticas sob diferentes 6ticas.

Faltam, ainda, estudos comparativos, sejam internacionais (para analisar influéncias culturais/regulatoérias) ou en-
tre diferentes modelos de negdcio (como franqueados vs. proprios), além de investigar o papel das redes de cola-
boracao e instituicoes de apoio ao empreendedorismo. No campo da inovacao, é premente investigar a adogao de
tecnologias emergentes (IA, loT, blockchain, softwares de gestao) e sua sinergia com a inovacao sustentavel, apli-
cando-as a rastreabilidade, seguranca alimentar, eficiéncia operacional e controle financeiro em processos, produ-
tos e servicos. Em marketing, sugere-se o uso de técnicas analiticas avancadas (IA, mineracdao de dados) para
entender o comportamento do consumidor e tendéncias de mercado.

A propria sustentabilidade deve ser abordada de forma mais ampla, incorporando as dimensoes social e econd-
mica, o alinhamento com os ODS e suas sinergias e limitacoes na formulacao de politicas efetivas, conectando-se
a modelos logisticos integrados de previsao de demanda e controle de desperdicio. Estrategicamente, ha espaco
para analisar a gestao de riscos (flutuacoes de precos, crises), a resiliéncia econdmica, analises comparativas de
precificacao, o papel das redes de colaboragao, a cooperacao com fornecedores e instituicdes de ensino para ino-
vacao, e os impactos de longo prazo das estratégias, relacionando-as a indicadores financeiros, sociais e ambien-
tais, incluindo a hospitalidade como elemento de fidelizacao e reputacao da marca.

Por fim, topicos especificos merecem aprofundamento, como a influéncia de fatores culturais em franquias, a sa-
Gde ocupacional, analisando a relacao entre bem-estar, retencao de talentos e qualidade do servico, a influéncia
da capacitacao e cultura organizacional nos padroes de qualidade, praticas inclusivas, o marketing de experiéncias
(sensoriais e culturais), e a aplicabilidade pratica de pesquisas que unam nutricao e gestao do conhecimento, pro-
movendo solugdes integradas aos desafios do setor.

Para sintetizar os resultados, elaborou-se 0 Quadro 1, apontando o estado atual da pesquisa a partir do corpus
analisado, os seus gaps e possiveis horizontes futuros.

RBTUR, Sé&o Paulo, 20, e-3234, 2026. 15



Gestao em Gastronomia: estado da arte e agendas para futuras pesquisas no Brasil

Quadro 1 - Sintese dos estudos de Gestdo em gastronomia no Brasil

(continua

Estado atual

Gaps

Horizontes futuros

Gestao interna e operacional: Forte con-
centracdo em pessoas, processos, cus-
tos, qualidade e seguranca dos alimen-
tos.

Resolugédo de problemas imediatos: Es-
tudos voltados para a eficiéncia de res-
taurantes, franquias e servicos de ali-
mentagao.

As areas de pesquisa (Finangas,
RH, Marketing etc.), ao pesquisa-
rem temas especificos desses-
campos, operam com baixa in-
terdisciplinaridade, = Sugere-se
forte conexao e contribuigao des-
sas éareas distintas da gestao
para solucao de problemas viven-
ciados na area.

Promover sinergias em temas de pesquisas inter-
disciplinares:

Tecnologia + Sustentabilidade (ex.: rastreabilidade
via blockchain).

Estratégia + ESG (ex.: responsabilidade socioambi-
ental como vantagem competitiva).

Gestao de Pessoas + Qualidade do Servico (ex.:
bem-estar do funcionario e satisfagéo do cliente).

Finangas + Marketing (ex.: estratégias de precifica-
cdo dindmica e a percepcao de valor da marca).

Logistica + Experiéncia do Cliente (ex.: impacto da
cadeia de suprimentos curta na narrativa de mar-
keting "da fazenda a mesa").

Empreendedorismo + Tecnologia (ex.: modelos de
negocio de foodtechs e o futuro do delivery).

Processos + Gestdo de Pessoas (ex.: design de
fluxo de trabalho (workflow) e seu impacto na sa-
Gde ocupacional da equipe).

Gestao do Conhecimento + Estratégia (ex.: capaci-
dade de aprendizado organizacional como base
para a inovagao no cardapio).

Franchising + Marketing Digital (ex.: gestao da pre-
senca online local versus a padroniza¢ao da marca
franqueadora).

Qualidade Nutricional + Financas (ex.: analise de
custo-beneficio da oferta de cardapios saudaveis e
organicos).

Sistemas de Informagdo + Estratégia (ex.: uso

de business intelligence para identificar novas ten-
déncias de consumo e orientar a expansao).

Dialogo Tedrico: Fortalecer a conexdo com teorias
contemporaneas da Administragao, Sociologia e
Economia.

Alinhamento aos Desafios Globais: Conectar expli-

citamente os problemas de pesquisa aos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Hegemonia de abordagem qualita-
tiva: Dominio de Estudos de Caso e En-
trevistas como técnicas primarias.

Baixo Detalhamento: Frequente ausén-
cia de descrigoes robustas sobre 0s pro-
cedimentos de coleta e analise.

Uso Incipiente de Métodos Mistos e

Quantitativos Avangados (ex.. modela-
gem, machine learning).

A dependéncia de poucos méto-
dos limita a capacidade de gene-
ralizacao e a profundidade expli-
cativa dos achados. A caréncia
de estudos longijtudinais e com-

parativos impede a analise de
tendéncias e contextos.

Adotar abordagem de métodos mistos: Combinar a
profundidade qualitativa com o alcance quantita-
tivo para um entendimento mais completo.

Explorar técnicas avangadas: Utilizar Big Data, In-

teligéncia Artificial e Modelagem para analisar
comportamento de consumo e otimizar operagoes.
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Quadro 1 - Sintese dos estudos de Gestdo em gastronomia no Brasil (conclusao
Estado atual Gaps Horizontes futuros

"Ponto Cego" setorial: O setor puU-
blico e o terceiro setor sao larga-
mente ignorados, limitando a
compreensdo do fenémeno da
Foco em pequena escala: Maior parte | gestdo gastrondmica em sua to-
das pesquisas centrada em micro, pe- | talidade. Visdo holistica dos stakeholders: Incorporar siste-
quenas e médias empresas. maticamente a perspectiva de toda a cadeia de va-
Invisibilidade de atores: Consu- | lor, do produtor ao consumidor final.

Perspectiva gerencial: O gestor/proprie- | midores, funcionarios de linha de
tario é o ator central da investigacdo, | frente e fornecedores sdosub-re- | Adotar perspectiva comparada: Realizar estudos

com pouca voz para outros stakeholders. | Présentados, restringindo a ana- | ¢ comparem diferentes contextos regionais bra-
lise a uma visao "de cima para o . . )
P sileiros e internacionais.

baixo".

Viés setorial: Predominancia do Setor
Privado.

Diversificar o l6cus: Investigar a gestdo em coope-
rativas, ONGs, hospitais publicos, alimentagao es-
colar e grandes corporacdes do setor.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

5 DISCUSSOES E CONCLUSOES

Esta pesquisa teve como objetivo sistematizar a producao cientifica brasileira sobre gestao em gastronomia, por
meio dos métodos do Estado da Arte e da Revisdo Sistematica da Literatura. Os resultados revelam um campo em
crescente consolidacao, com diversificacdo tematica e metodolégica, embora ainda marcado por lacunas significa-
tivas.

Temas como gestao de pessoas, processos e estratégia continuam centrais, acompanhados pela ascensao de
abordagens ligadas a sustentabilidade, inovagao tecnoldgica e comportamento do consumidor. Tal panorama re-
flete tendéncias internacionais apontadas por autores como DiPietro (2017), Jacobs e Klosse (2016) e Madanaguli
et al. (2022), que enfatizam a importéncia da inovacao, da sustentabilidade integrada e da experiéncia gastrond-
mica como vetores de vantagem competitiva. Além disso, Rodriguez-Lépez et al. (2020) demonstram que temas
como satisfacao do cliente, branding e emocoes despontam como motores da pesquisa internacional, porém ainda
sao pouco explorados em contexto nacional.

Embora a producao brasileira revele aproximacoes com algumas tematicas, seu tratamento empirico ainda se de-
monstra limitado. A pesquisa de Santos e Guimaraes Junior (2022), por exemplo, evidencia o uso incipiente da
tecnologia da informacao na gestao de restaurantes, apontando para oportunidades de avanco. Por esse motivo,
Wood (2007) alerta para a necessidade de superar a orientacao operacional ainda dominante nas pesquisas em
gestao em gastronomia, em favor de abordagens mais criticas e estrategicamente fundamentadas.

Ressalta-se que persistem lacunas metodolégicas, como a escassa descricao dos procedimentos de coleta e ana-
lise de dados, bem como a predominancia de estudos centrados em atores gerenciais. Tais limitagdes restringem
a capacidade explicativa dos trabalhos e comprometem sua aplicabilidade pratica. Soma-se a isso a baixa repre-
sentacao de setores nao privados e de contextos organizacionais variados (seja em tipologia do negoécio ou porte
das empresas), o que dificulta uma compreensao da pluralidade do campo.

De forma geral, nota-se uma caréncia recorrente de informagdes sobre métodos, técnicas de analise e porte das
organizagOes nas pesquisas em gestao em gastronomia. Essa lacuna dificulta a comparacao entre estudos e a
compreensao mais precisa dos contextos investigados, limitando a analise dos efeitos das praticas gerenciais e do
perfil organizacional sobre os resultados obtidos.

No Brasil, esta sistematizacado extrapola a analise puramente setorial para apresentar subsidios empiricos e con-
tribuicoes ao turismo, visando a operacionalizagao de construtos teéricos fundamentais relativos ao planejamento,
gestao e execucao de experiéncias de consumo em servicos de alimentacao, sendo eles parte essencial do destino,
posicionando a gastronomia como um vetor estratégico para a competitividade de destinos (Hernandez-Rojas &
Huete Alcocer, 2021).

Para que um destino se consolide, é imperativo que, para além de uma culinaria reconhecivel, haja uma infraes-
trutura de servicos de alta qualidade (Bertan, 2020). Considerando que a experiéncia gastrondmica ultrapassa o
ambito do estabelecimento, irradiando seus efeitos para a percepgao e experiéncias do/no destino (Nield et al.,
2000), restaurantes, bares e outros negdcios em servigos de alimentacao integram o inventario e os equipamentos
de atrativos turisticos e, quando geridos adequadamente, contribuem para a promocao e a consolidacao da ima-
gem e a reputacao de destinos. A qualidade da gestao em gastronomia associa-se, assim, a satisfagcdo das neces-
sidades e desejos dos turistas.
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A plena realizacao de tal potencial, entretanto, esta condicionada a formulacao de politicas e programas publicos
articulados, eficientes e dotados de uma perspectiva de longo prazo. Os resultados deste estudo elucidam a ne-
cessidade de um ecossistema integrado e resiliente, pensado para o turismo gastronémico. A sub-representacao
de investigacoes sobre a cadeia de suprimentos, por exemplo, configura-se ndao apenas como uma lacuna aca-
démica, mas como um sintoma de uma desconexao estrutural, que limita a autenticidade e o impacto econémico
do setor.

Politicas de fomento podem corrigir essa dissonancia por meio de certificacao de origem e plataformas logisticas
que conectem a agricultura familiar aos servicos de alimentacao, assegurando nao apenas a qualidade do insumo,
mas também a distribuicao mais equitativa dos beneficios gerados pelo turismo (Harrington & Ottenbacher, 2010).

De modo analogo, a crescente énfase da literatura em praticas sustentaveis dialoga com a demanda contempora-
nea por um turismo de menor impacto (Madanaguli et al., 2022). Nesse sentido, a valorizacao de produtores locais
e a gestao de residuos constituem-se ndo somente como praticas operacionais, mas como vetores narrativos e
diferenciais estratégicos que alinham o setor as expectativas de um turista mais informado e as metas globais de
desenvolvimento sustentavel (Gimenes-Minasse, 2023). Programas de qualificacdo profissional, incentivos a ino-
vacao sustentavel e acdes de valorizagao da diversidade alimentar brasileira podem ser desenhados a partir das
lacunas e tendéncias identificadas nesta revisao. Além disso, politicas voltadas a reducao do desperdicio, a gestao
de residuos e ao fortalecimento de praticas de ESG apresentam potencial para integrar objetivos econdmicos, so-
ciais e ambientais, alinhando a gastronomia as diretrizes do turismo sustentavel e aos ODS. Nesse contexto, a
sustentabilidade deve ser traduzida em politica de Estado, utilizando a sociobiodiversidade brasileira para posicio-
nar o pais como referéncia no setor (Nascimento et al., 2022), ao passo que a inovacao e a transformacao digital
devem ser catalisadas por meio de incentivos a pesquisa e @ modernizacdo dos modelos de negébcio. Tal premissa
pressupoe investimentos substanciais em programas e politicas que abarquem a totalidade da cadeia de valor —
da técnica culinaria a gestao estratégica e tacita (Kivela & Crotts, 2006).

Paralelamente, os resultados sinalizam que a sustentabilidade e a inovacao nao sao mais diferenciais isolados, e
sim vetores estratégicos integrados a competitividade. A crescente preocupacdo com praticas sustentaveis e a
rapida adocao de tecnologias digitais refletem uma adaptacao as novas légicas de consumo contemporaneo, que
busca por conveniéncia, narrativas auténticas e alinhamento com seus valores (DiPietro, 2017; Madanaguli et al.,
2022).

No ambito profissional, ha uma necessidade latente de mudancga paradigmatica da gestao, a qual deve transitar
de um foco puramente operacional para a curadoria de experiéncias auténticas e significativas. Tal transicao signi-
fica que o investimento na valorizacado do capital humano é crucial, capacitando equipes para que atuem nao como
meras prestadoras de servigo, mas como agentes de mediacao cultural, aptas a traduzir as narrativas histéricas e
os valores intrinsecos a um prato e a seu territorio de origem (Erkmen, 2019). Para as empresas, especialmente
as de micro e pequeno porte, o desafio € manejar todos os elementos basicos e agregar novos e complexos requi-
sitos do consumo contemporaneo. Para o poder publico, é criar politicas e programas eficientes que incentivem
essa integracao, compreendendo que o fortalecimento do turismo gastrondbmico nao se resume a promover pratos,
mas a qualificar toda a cadeia de valor da experiéncia.

E importante, contudo, reconhecer as limitacoes metodoldgicas deste estudo. Primeiramente, a restricao da busca
a duas bases de dados brasileiras (Spell e BDTD), embora intencional para focar no cenario nacional e a utilizacao
de termos de busca exclusivamente em lingua portuguesa, exclui a producao cientifica de pesquisadores brasileiros
publicada em periddicos internacionais ou em outro idioma, nos peridédicos nacionais, oferecendo um panorama
parcial da contribuicdo do pais para o campo. Em segundo lugar, a analise baseada exclusivamente nos resumos
pode ter limitado a profundidade da compreensao, omitindo nuances e detalhes importantes que apenas a leitura
integral dos trabalhos poderia revelar. Por fim, a auséncia de uma avaliagao formal da qualidade metodolégica dos
artigos incluidos impede uma analise ponderada dos achados com base no rigor de cada pesquisa. Tais limitacoes,
tornam-se, por sua vez, possibilidades de pesquisas futuras nesse mesmo recorte intersecional.

Recomenda-se que futuras investigacoes priorizem o fortalecimento de abordagens interdisciplinares, ampliem os
perfis dos participantes, e promovam o dialogo com teorias contemporaneas. A adocao de métodos analiticos mais
robustos e transparentes, associada a diversificacao dos contextos empiricos, podera contribuir para consolidar o
campo de estudos da gestdo em gastronomia como capaz de dialogar com os desafios e demandas do setor no
Brasil € no mundo.
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