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RESUMO

YAMAMOTO, Gabriela Resende. Analise do ciclo de vida organizacional da gestdo de
restaurantes. (2024), 113 f. Dissertacdo (Mestrado em Sistemas Produtivos). Programa de
Pds-graduacdo em Sistemas Produtivos — PPGSP em forma associativa entre a Universidade
do Planalto Catarinense — UNIPLAC, da Universidade do Contestado — UNC, da Universidade
do Extremo Sul Catarinense — UNESC e da Universidade da Regi&o de Joinville — UNIVILLE,
Lages, (2024).

Um estagio do ciclo de vida organizacional pode ser definido como um conjunto de atividades
e estruturas que caracterizam o funcionamento e a configuragdo da organizagdo em determinado
periodo. Essas atividades englobam desde processos decisorios e operacionais até a gestdo de
informacGes, enquanto as estruturas organizacionais abrangem aspectos como hierarquia,
distribuicdo de autoridade e a organizacdo de diferentes unidades ou divisdes dentro da
empresa. A dissertacdo apresenta reflexdes acerca da visdo dos gestores de restaurantes em
relacdo as caracteristicas da organizacdo avaliado pelo Ciclo de Vida Organizacional.
Discutem-se as variaveis utilizadas nos estagios respectivos de cada empresa e as
peculiaridades do setor de alimentos e bebidas. O objetivo deste trabalho foi analisar o ciclo de
vida organizacional da gestdo de restaurantes em Joinville, a partir do modelo de Lester et al.
A pesquisa é classificada como exploratéria, aplicando uma analise qualitativa e 0 método de
estudos de casos multiplos, abrangendo restaurantes associados ao sindicato Viva Bem e a
Céamara Setorial de Gastronomia e Entretenimento da Camera de Dirigentes e Lojistas. A coleta
de dados se deu por meio da aplicacdo do questionario proposto por Lester et al. composto por
20 perguntas fechadas, avaliadas pela escala Likert de 5 pontos. Os resultados apontam que
61,54% dos restaurantes se enquadraram no Estdgio de Declinio e este cenédrio indica a
necessidade de aces corretivas e estratégicas no setor de restaurantes. E essencial que 0s
proprietarios, gestores e stakeholders do setor reconhecam essas questbes e implementem
medidas para revitalizar e fortalecer o0s negocios, garantindo sua sustentabilidade e
competitividade. Foi possivel observar que a maioria dos gestores ndo percebe a estrutura de
tomada de decisdo da organizacdo como sendo compartilhada entre varios proprietarios e
investidores. Esse resultado corrobora para o reconhecimento que o fundador detém a maior
parte do poder decisorio na organizacdo indicando uma estrutura organizacional altamente

centralizada. Esses achados ndo podem ser generalizados para o setor, em virtude do nimero
7
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limitado de empresas participantes da pesquisa. Além disso, o instrumento foi criado de forma
genérica para abordar diferentes segmentos, entretanto, sabe-se que o setor da hospitalidade
esta inserido em um ambiente dindmico e altamente competitivo, e enfrenta desafios especificos
que demandam abordagens estratégicas eficazes para assegurar a sobrevivéncia e 0 sucesso a
longo prazo. O estudo possibilitou visualizar lacunas para pesquisas futuras, que busquem
explorar as estratégias gerenciais utilizadas por gestores de restaurantes, visto que € um campo

pouco abordado em estudos cientificos.

Palavras-chave: Gestdo organizacional; Estagios; Indicadores; Restaurantes.
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ABSTRACT
YAMAMOTO, Gabriela Resende. Analysis of the organizational life cycle of restaurant
management.  (2024), 108 f. Dissertation (master’s degree in Productive Systems).
Postgraduate Program in Productive Systems - PPGSP in association between the University
of Planalto Catarinense - UNIPLAC, the University of Contestado - UNC, the University of the
Extreme South of Santa Catarina - UNESC and the University of the Joinville Region -
UNIVILLE, Lages, (2024).

A stage in the organizational life cycle can be defined as a set of activities and structures that
characterize the functioning and configuration of the organization in a given period. These
activities range from decision-making and operational processes to information management,
while organizational structures cover aspects such as hierarchy, distribution of authority and
the organization of different units or divisions within the company. The dissertation presents
reflections on the vision of restaurant managers in relation to the characteristics of the
organization as assessed by the Organizational Life Cycle. The variables used in the respective
stages of each company and the peculiarities of the food and beverage sector are discussed. The
aim of this study was to analyze the organizational life cycle of restaurant management in
Joinville, based on the model by Lester et al. The research is classified as exploratory, applying
a qualitative analysis and the multiple case study method, covering restaurants associated with
the Viva Bem union and the Gastronomy and Entertainment Sector Chamber of the Chamber
of Shopkeepers. Data was collected by applying the questionnaire proposed by Lester et al.
made up of 20 closed questions, evaluated using a 5-point Likert scale. The results show that
61.54% of restaurants fall into the Decline Stage and this scenario indicates the need for
corrective and strategic actions in the restaurant sector. It is essential that owners, managers
and stakeholders in the sector recognize these issues and implement measures to revitalize and
strengthen the business, ensuring its sustainability and competitiveness. It was possible to
observe that the majority of managers do not perceive the decision-making structure of the
organization as being shared between several owners and investors. This result corroborates the
recognition that the founder holds most of the decision-making power in the organization,
indicating a highly centralized organizational structure. These findings cannot be generalized
to the sector due to the limited number of companies participating in the survey. In addition,
the instrument was created in a generic way to address different segments, however, it is known

that the hospitality sector is inserted in a dynamic and highly competitive environment, and
Yy
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faces specific challenges that demand effective strategic approaches to ensure long-term
survival and success. The study made it possible to visualize gaps for future research that seeks

to explore the management strategies used by restaurant managers, since it is a field that has
been little addressed in scientific studies.

Keywords: Organizational management; Stages; Indicators; Restaurants.
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1 INTRODUCAO

Cerca de 93 milhdes de brasileiros estdo envolvidos com o empreendedorismo. Entre a
populacdo adulta, de 18 a 64 anos, 67% ja tém um negocio ou pensam em ter. O Brasil é 0 2°
pais do mundo com mais interessados em ter o proprio negdcio, perdendo apenas para a india.
Apesar disso, estd no 48° lugar entre os melhores paises para empreender. Este ranking é
fundamentado em questdes relacionadas a politicas governamentais: impostos e
burocracia; infraestrutura: comercial, profissional e fisica; dindmica de mercado, entre outros
(Global Entrepreneurship Monitor GEM, 2022).

O terceiro trimestre de 2023 registrou a abertura de 980.451 novos pequenos negocios
no Brasil, o0 que destaca a importancia desses empreendimentos para a economia. Essa
quantidade representa cerca de 95,9% do total de novas empresas mercantis abertas no mesmo
intervalo de tempo. Vale ressaltar que os Microempreendedores Individuais (MEI)
permanecem como maioria na abertura de novos pequenos negdcios no Brasil. A regido com a
maior abertura de pequenos negdcios foi o Sudeste, com um total de 382.552 novas empresas
registradas, seguida pela regido sul, que registrou 143.790 aberturas. Em relagéo aos setores de
atividades dos pequenos negocios, o setor de servigos predomina, contabilizando 564.607 novas
empresas, 0 que representa 57,6% do total (Sebrae, 2023). Todavia, a0 mesmo tempo que essas
empresas sdo fundadas, a maior taxa de mortalidade a partir de 1 a 5 anos de atividade é
verificada entre os microempreendedores individuais ligados ao setor do comeércio (Sebrae,
2021).

Estima-se que existam aproximadamente 1 milhdo de negdcios ao considerar bares,
restaurantes e lanchonetes no Brasil, com 650 mil ainda operando de forma informal. Dentre
esses, cerca de 93,4% sdo classificados como micro e pequenos negécios, conforme dados do
Sebrae (2019).

O Instituto Foodservice Brasil demonstrou que no ano de 2018, 37% da populacédo
brasileira fez suas refei¢bes fora de casa ou comprou alimentos prontos para levar. Esse setor
movimenta em torno de R$170 bilhdes por ano e atende cerca de 80 milhdes de consumidores
a cada més. Além de ter ofertado cerca de 600 mil novos postos de trabalho no segundo semestre
de 2022 (Abrasel, 2022).
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Ainda, dados obtidos de uma pesquisa do IBGE coletados nos anos de 2017 e 2018
evidenciam que quase um terco (32,8%) das despesas das familias brasileiras referem-se a
gastos com refei¢bes fora do domicilio, por conta de fatores politicos, econémicos e sociais.
Por isso, vemos um aumento na adesdo de diversas classes por refei¢fes fora de casa, conforme
dados da Gltima Pesquisa do Orgamento Familiar (POF).

No entanto, a reputacdo da indUstria de restaurantes é frequentemente associada a um
nivel significativo de risco, conforme evidenciado por estatisticas que revelam uma incidéncia
consideravel de faléncias nesse setor. Empresas que enfrentam escassez de fluxo de caixa, por
exemplo, sdo compelidas a buscar fontes externas de financiamento, geralmente optando por
endividamento, o que implica em uma decisdo arriscada (Upneja & Dalbor, 2001).

Lester, Parnell e Carraher (2003), inspirados no modelo biolégico do ciclo de vida,
criaram o modelo de ciclo de vida organizacional fundamentado em trés variaveis: estrutura
organizacional, processamento de informacdes e tomada de deciséo. A partir destas variaveis,
0 estudo desenvolveu uma escala de vinte itens para categorizar as organizagdes em um dos
cinco estagios do ciclo de vida com base nas percepcdes do gerente.

Com base neste cenario, esta pesquisa propde analisar o ciclo de vida organizacional da
gestdo de restaurantes em Joinville, a partir do modelo de Lester et al. (2003). Para tanto, o
trabalho inicia com uma discussdo acerca dos empreendimentos de restaurantes no Brasil,
evidenciando dados e fragilidades relacionadas a gestdo destes estabelecimentos e

relacionando-0s com os estagios do ciclo de vida organizacional.

1.1 PROBLEMA

O empreendedorismo estd em constante movimento e 0s conceitos e as praticas na area
sofrem evolucBes. Assim, 0s gestores precisam calcular criteriosamente os riscos a fim de se
adequarem ao cenario e manterem suas organizacfes competitivas. Nessa perspectiva, a tomada
de risco corporativo € um aspecto critico da gestdo estratégica. A fim de aprimorar o
desempenho, os gestores devem estar dispostos a assumir riscos, especialmente em um
ambiente caracterizado pela incerteza (Hoskisson, 2017).

Cada vez mais, as organizacOes estdo em busca da exceléncia em qualidade como
estratégia competitiva para atenderem as necessidades emergentes no cenario de negdcio
(Corréa, 2022).
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Os restaurantes no Brasil enfrentam uma série de desafios para garantir sua
sobrevivéncia em um mercado cada vez mais competitivo e volatil. Questdes como alta carga
tributaria, flutuagdes econdmicas e mudancas nos habitos de consumo dos clientes representam
obstaculos significativos. Pimpin (2000) descreve os desafios que um gestor enfrenta na rotina
deste setor. O autor destaca a necessidade de ter um conhecimento abrangente do negdcio,
desde a concepcdo dos produtos, selecdo das matérias-primas e fornecedores, até 0s
equipamentos e tecnologias essenciais para armazenamento, preparo, confecgéo,
acondicionamento, venda, distribuicdo, e avaliacdo da qualidade dos servigos prestados. Dessa
forma, esse empreendimento é caracterizado por uma operacao diaria complexa, associada aos
custos inerentes e a responsabilidade pela saide publica dos clientes atendidos, considerando
que lida com alimentos e bebidas.

Conforme Kaplan e Norton (1997), o que ndo é medido ndo pode ser gerenciado. A
adocdo de ferramentas voltadas as métricas de avaliacdo de negocios é fundamental para o
sucesso sustentavel de qualquer empreendimento. Essas ferramentas oferecem insights sobre o
desempenho do negdcio, permitindo que os gestores identifiguem areas de oportunidade e
facam ajustes com base em dados concretos. Ao acompanhar métricas-chave, 0s empresarios
podem entender melhor o panorama competitivo, avaliar o impacto de suas iniciativas e tomar
decisdes para impulsionar o crescimento do negdcio.

Além disso, as métricas de avaliacdo funcionam como uma base para estabelecer metas
claras, permitindo que a empresa acompanhe seu progresso ao longo do tempo. Em altima
andlise, ao integrar ferramentas de métricas de avaliagdo em suas operacdes, 0S empresarios
estdo se apropriando de informacfes necessarias para otimizar o desempenho, aumentar a
eficiéncia e alcancar o sucesso a longo prazo. Também, a existéncia de ferramentas de controle
gerencial pode aumentar a assertividade e a confiabilidade dos gestores, impactando e
beneficiando seu relacionamento com os investidores e acionistas.

E possivel verificar este contexto observando a baixa taxa de sobrevivéncia das
empresas brasileiras, principalmente quando se refere as micro e pequenas. O fechamento
destas organizacbes implica em impactos para a sociedade, como a reducdo de postos de
trabalho, visto que as micro e pequenas empresas respondem por 45% dos empregados formais
do pais (IBGE, 2020).

A sobrevivéncia dessas organizagdes depende da habilidade corporativa para mudar e
adaptar-se as exigéncias do mercado (Trott, 2012). E preciso entender a evolugdo das

organizagOes para orienta-las a partir de suas caracteristicas e identificar adversidades que, de
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outra maneira, ndo seriam percebidas e associadas a alguma variavel. Nessa evolucdo, a
configuracdo do ciclo de vida das empresas passou a ser percebida como um fator importante
na analise do desenvolvimento do controle gerencial, no qual o processo de planejamento
estruturado surge com destaque, manifestado de diversas maneiras a partir de formas de
estratégia, caracteristicas estruturais, lideranca e processo decisorio (Frezatti, Bido, Mucci, &
Beck, 2010).

Habib e Hasan (2019) reiteram o impacto do ciclo de vida de uma empresa na estratégia
de negdcios, a consistir em um importante determinante da competitividade organizacional. De
forma geral, as organizacOes, durante seu ciclo de vida, apresentam diferentes estagios, como:
nascimento, crescimento, maturidade, turbuléncia e declinio. Esses estagios estdo associados a
diferentes padrGes de tomada de decisdo, que por sua vez caracterizam-se pelas diferentes
necessidades da empresa em cada estdgio. Mudangas no cenario como: aumento da
concorréncia; mudancas no perfil do mercado consumidor; varia¢es nos custos; alteracdo do
valor de mercado; dentre outras, fazem com que as empresas precisem de estratégias que visem
garantir a competitividade no mercado, pois devem constantemente se encaixar aos novos
ambientes em que operam. Os riscos por optarem por decisdes nestes novos cenarios provoca
incerteza, esse sentimento induz a procura de informacg6es a fim de construir novos métodos ou
adapta-los.

Diante do acima exposto, questiona-se como se caracteriza o ciclo de vida
organizacional dos restaurantes em Joinville, a partir do modelo proposto por Lester et al.

(2003).

1.2 OBJETIVOS

Para responder a pergunta de pesquisa, foram estabelecidos o objetivo geral e os

objetivos especificos.

1.2.1 Objetivo geral

Analisar o ciclo de vida organizacional da gestdo de restaurantes em Joinville, a partir
do modelo de Lester et al. (2003).
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1.2.2 Objetivos especificos

e Compreender o segmento de alimentos e bebidas da cidade de Joinville;

e Aplicar o modelo de Lester em restaurantes a fim de identificar os estagios

organizacionais deles.

e Examinar os resultados a partir da aplicacdo do modelo de Lester.

1.3 JUSTIFICATIVA

O segmento de restaurantes, inserido em um ambiente dinamico e altamente
competitivo, enfrenta grandes desafios que demandam estratégias para assegurar a
sobrevivéncia e o sucesso a longo prazo.

A compreensdo da gestdo desses estabelecimentos, a luz do ciclo de vida
organizacional, é fundamental para identificar praticas gerenciais que se ajustem as diferentes
fases do desenvolvimento empresarial.

Portanto, o presente trabalho se justifica a medida que possibilitou analisar
sistematicamente os fatores relacionados a gestao de empresas de alimentos e bebidas e ampliou
a literatura na area gerencial, particularmente na compreensédo da relacdo entre estagio de ciclo
de vida organizacional e caracteristicas gerenciais, proporcionando um entendimento de quais
mecanismos de planejamento as empresas dispdem em cada ciclo.

Além disso, considerando a escassez e a necessidade de informacbes para melhor
entendimento do tema no que se refere as caracteristicas das empresas de Alimentos e Bebidas
(A&B) no cenéario da cidade de Joinville, este estudo visou identificar, a partir de dados
primarios e secundarios, caracteristicas descritivas ligadas a padrGes de gestdo,
disponibilizando elementos para trabalhos futuros.

A capacitacdo, o conhecimento, a motivacdo e o nivel de adesdo dos colaboradores, a
satisfacdo e o interesse dos clientes, a idoneidade e pontualidade dos fornecedores, a inovacdo
e 0 desenvolvimento da tecnologia, a adequacdo dos processos produtivos e administrativos, a
integracdo dos recursos internos e a adaptabilidade ao ambiente externo, as variaveis internas e
externas que afetam a atividade empresarial e interferem diretamente na continuidade das

organizacgdes, além de todos os indicadores patrimoniais e de resultado econémico, devem ser
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tratados de forma a permitir a avaliagdo da performance do desempenho de seus gestores e da
organizagdo como um todo (Parsa et al, 2005).

Vale considerar que este tema é de grande relevancia para o segmento de restaurantes,
ao qual contribui apontando caminhos e potencialidades para a busca do sucesso por meio da
identificacdo de metodologias utilizadas por empresas que conseguiram se manter competitivas
no mercado. Sucessos estes que se refletirdo em beneficios para a economia do Estado e,
consequentemente, em muitos ganhos sociais como geracdo de emprego e renda, elementos
cruciais para a evolugdo da sociedade.

E importante ressaltar que o empreendedorismo é um fator essencial da salide e da
riqueza da sociedade, para além de se caracterizar como um vetor do crescimento econdémico.
Promove a inovacgao necessaria para explorar novas oportunidades, impulsionar a produtividade
e criar empregos, além de ajudar a abordar alguns dos desafios mais dificeis da sociedade, como
a conquista dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da Organizacéo das Nagdes
Unidas (ONU) para 2030.

Mais especificamente, este trabalho contribuiu para alcancar o objetivo do
desenvolvimento sustentavel 8: Trabalho decente e crescimento econémico que almeja
promover o crescimento econdémico inclusivo e sustentavel, o emprego pleno e produtivo e
trabalho digno para todos, ao explorar indicadores que promovem a eficiéncia e o crescimento
da sustentabilidade na industria de restaurantes. Ademais, a meta 8.8 deste ODS busca proteger
os direitos trabalhistas e promover ambientes de trabalho seguros e protegidos para todos os
trabalhadores.

Assim, este estudo buscou beneficiar a academia, expandindo o conhecimento sobre
indicadores gerenciais e pode proporcionar insights praticos valiosos para gestores,
empreendedores e outros interessados na eficaz gestdo de restaurantes em ambientes dindmicos

e competitivos.

1.3.1 Insercao social

Joinville é destaque do estudo das melhores cidades para fazer negécios no ano de 2023
(Urban Systems, 2023). Segundo o estudo calculado a partir de um indice de Qualidade

Mercadologica (IQM), que aponta quais municipios oferecem melhores condicfes para as

22

niville



Mestrado @ ®
em Sistemas L ¥
Produtivos UNnC unesc

PPGSP - Programa Associado

empresas, com base em dados de populacdo, de fluxo de comércio, caracteristicas urbanas e
infraestrutura, entre outros pontos.

Além disso, o municipio apresenta um dos maiores indices nacionais de
microempreendedores individuais (MEI), com 9,8% da populacdo de Joinville formalizada
como MEI (SEBRAE, 2023).

Diante disso, tanto em Joinville como nos demais municipios, o segmento de
restaurantes estd em constante evolucdo, enfrentando desafios decorrentes das mudancas nas
preferéncias do consumidor, concorréncia acirrada e pressdes econdmicas.

Por isso, entender os indicadores relacionados aos restaurantes em diferentes estagios
do ciclo de vida organizacional é crucial para gestores e empreendedores, pois permite a
adaptacéo eficiente as mudancas e desafios especificos de cada fase. Entdo, os resultados da
pesquisa podem ter implicagdes econdmicas ao influenciar a eficAcia operacional dos
restaurantes e impactos sociais ao promover melhores préaticas de gestdo de negocios.

Alem disso, oportuniza direta e indiretamente oportunidades de trabalho: um restaurante
em crescimento pode oferecer mais oportunidades de emprego para membros da comunidade
local. Isso pode incluir pessoas que enfrentam dificuldades de emprego, como jovens em busca
do primeiro servico, trabalhadores de baixa qualificacdo ou grupos minoritarios. O sucesso de
restaurantes em diferentes fases do ciclo de vida organizacional pode ter um impacto positivo
na economia local, gerando cargos, aumentando a demanda por servi¢os e estimulando o
desenvolvimento de outras empresas na area. Logo, até fornecedores locais e pequenos
produtores sdo beneficiados. Restaurantes que buscam se diferenciar podem optar por colaborar
com fornecedores locais e pequenos produtores. Isso leva a promocéo de uma economia local
mais sustentavel e ainda apoia pequenos negocios e agricultores locais, proporcionando-lhes
uma oportunidade de inser¢do no mercado.

Dessa forma, a gestdo eficaz de restaurantes se mostra como crucial para a prosperidade
individual de cada estabelecimento e para a sustentabilidade do setor como um todo. O ciclo de
vida organizacional é relevante para entender as mudancas, desafios e oportunidades que 0s

restaurantes enfrentam ao longo de seu desenvolvimento.

1.4 CARACTERIZACAO INTERDISCIPLINAR E ADERENCIA AO PROGRAMA
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A Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) publicou a
tabela de areas do conhecimento, organizada em quatro niveis, sendo: Grande area; Area de
avaliacdo; Subéarea; e Especialidade (CAPES, 2020b).

O Programa de P6s-graduacdo em Sistemas Produtivos (PPGSP), foi aprovado em 2020
na 1982 reunido do Conselho Técnico-Cientifico da Educacgdo Superior (CTC-ES) da CAPES
(UNIPLAC, 2021). O programa é resultado da associagdo entre quatro universidades
comunitérias sendo elas a UNIPLAC, UNC, UNESC e UNIVILLE e est4 inserido na area de
avaliacdo interdisciplinar, especialidade Engenharia/Tecnologia/Gestdo (CAPES, 2020a).

A presente pesquisa estd inserida no Programa de Pés-graduacdo em Sistemas
Produtivos (PPGSP), especificamente na linha de pesquisa “Gestdo ¢ Conhecimentos em
Sistemas Produtivos”. Por meio da aderéncia a esta linha de pesquisa, presente dissertacéo
contribui para a ampliacdo das pesquisas na area de hospitalidade, especialmente no segmento
de Alimentos & Bebidas, haja visto a escassez de estudos desta natureza, bem como na pesquisa
aplicada relacionada ao ciclo de vida empresarial em organizacdes do setor da hospitalidade.
Considerando isso, as seguintes areas se relacionam com a pesquisa de diversas maneiras,
fornecendo perspectivas e contribuindo para uma andlise abrangente do ciclo de vida
organizacional da gestdo de restaurantes em Joinville. Veja a figura 1.

Figura 1

Caracterizagdo interdisciplinar

‘\ /‘
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Fonte: Autores (2024).

A busca do conhecimento sobre o funcionamento destas organizacdes tem gerado
estudos em diferentes areas das ciéncias como marketing (Carvalho,2019), engenharia de
producdo (Sant’Anna, 2021), gestao estratégica e financeira (Evangelista,2020; Souza,2017; de
Matos, 2019; Tranca,2020), gestdo do conhecimento (Bezerra,2016), gestdo de pessoas
(Bander6,2021; De Oliveira,2020; Mattos,2019; Rodrigues,2017) entre outros. Isto prova a
complexidade do tema e sua relevancia para a sociedade em geral.

Em relacdo a gestdo de restaurantes, o capital humano desempenha um papel
fundamental. Isso inclui recrutamento, selecdo, treinamento e desenvolvimento de
funcionarios, bem como estratégias de retencdo de talentos. A analise do ciclo de vida
organizacional da gestdo de restaurantes pode envolver a avaliagdo do impacto do capital
humano em diferentes estagios, como a necessidade de habilidades especificas em estagios de
crescimento ou a gestdo da rotatividade de funcionarios em estagios de maturidade.

Neste contexto, a engenharia e a tecnologia desempenham um papel importante na
otimizacdo de processos, na eficiéncia operacional e na inovagédo na gestéo de restaurantes. 1sso
pode incluir a automacdo de tarefas, a implementacdo de sistemas de gestdo integrada e a
utilizacdo de tecnologias emergentes na producdo e no servico de alimentos. A engenharia de
producdo pode contribuir para a analise dos fluxos de trabalho e a melhoria da produtividade
ao longo do ciclo de vida organizacional.

Portanto, a analise do ciclo de vida empresarial nio pode ser realizada isoladamente. E
necessario um enfoque interdisciplinar que permita integrar diferentes perspectivas e areas do
conhecimento. Nesse sentido, a presente pesquisa utilizou uma abordagem interdisciplinar que

inclui a andlise de aspectos gerenciais dos restaurantes de Joinville.

1.5 ESTRUTURA GERAL DO DOCUMENTO

Este documento estd dividido em seis partes. No primeiro capitulo, o estudo foi
introduzido, apresentando a motivacdo acerca do tema, a contextualizacdo do problema
envolvendo a alta taxa de mortalidade das empresas, caréncia de informacdes sobre gestdo de

restaurantes e a influéncia econdmica do setor de food service. Em seguida, a questdo de
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pesquisa, justificativa, objetivos, delimitacdo do escopo do trabalho e o alinhamento desta
pesquisa com as diretrizes do Programa de Pds-graduacdao em Sistemas Produtivos (PPGSP).

A secdo 2 apresenta a fundamentacdo teodrica sobre topicos de gestdo estratégica, como
gestao de recursos humanos, gestdo ambiental e gestdo empresarial. A fim de compreender as
principais causas de mortalidade das empresas no Brasil, foi realizado um levantamento de
estudos que esta descrito nesse capitulo. Além disso, para fundamentar a pesquisa, foi
necessario incluir subcapitulos sobre o modelo de ciclo de vida empresarial, para correlaciona-
los com o setor de alimentos e bebidas.

Quanto a teoria, no levantamento da literatura foi possivel observar que a abordagem
do Ciclo de Vida Organizacional (CVO) tem sido usada para contribuir com a gestao estratégica
das empresas, que varia dependendo do estagio que as empresas se enquadram, porém nao ha
muitos estudos relacionados com a area de alimentos e bebidas, especialmente direcionados a
restauracdo. Assim, o trabalho apresenta ineditismo neste aspecto apresentado.

A partir da base conceitual formada, a se¢ao 3 revela os procedimentos metodologicos
adotados para a operacionaliza¢do pratica da pesquisa. Além disso, este capitulo mostra as
técnicas e ferramentas utilizadas na constru¢do da dissertagdo, bem como classifica
metodologicamente o processo de pesquisa em fun¢do da abordagem utilizada.

A secdo 4 trata dos resultados que a pesquisa atingiu levando em consideracao os
objetivos propostos. A secdo 5 evidencia a conclusdo da pesquisa proposta. Para finalizar, sao

relacionadas as referéncias bibliograficas mencionadas no estudo e os apéndices da pesquisa.
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2 REFERENCIAL TEORICO

A revisdo da literatura desta pesquisa contemplou diversos aspectos que permeiam as
areas de gestdo empresarial e do ciclo de vida organizacional, na busca por uma maior
integracdo e alinhamento de conceitos. Uma vez que os objetivos deste trabalho direcionaram
para a gestdo empresarial a partir de indicadores utilizados por empresas de alimentos e bebidas

de Joinville, o embasamento tedrico seguiu a mesma linha de raciocinio.

2.1 CICLO DE VIDA ORGANIZACIONAL

Com base na perspectiva das ciéncias biologicas, a analise do ciclo de vida
organizacional considera que as organizacgdes progridem por meio de uma série de estagios, nos
quais se procura identificar as caracteristicas que essas empresas podem apresentar ao longo de
sua existéncia. Alem disso, por meio do modelo do ciclo de vida, é possivel identificar aspectos
favoraveis e desfavoraveis relacionados ao crescimento da organizacgéo (Frezatti, 2017).

Um estagio do ciclo de vida organizacional pode ser definido como um conjunto de
atividades e estruturas que caracterizam o funcionamento e a configuracéo da organizagdo em
determinado periodo. Essas atividades englobam desde processos decisorios e operacionais até
a gestdo de informacGes, enquanto as estruturas organizacionais abrangem aspectos como
hierarquia, distribuicdo de autoridade e a organizacao de diferentes unidades ou divisGes dentro
da empresa (Lester, Parnell & Carreher, 2008).

Lester, Parnell e Carraher (2003), inspirados no modelo biolégico do ciclo de vida,
criaram o modelo de ciclo de vida organizacional fundamentado em trés variaveis: estrutura
organizacional, processamento de informacdes e tomada de decisdo. A partir destas variaveis,
0 estudo desenvolveu uma escala de vinte itens para categorizar as organizacdes em um dos
cinco estagios do ciclo de vida com base nas percepcdes do gerente. Os estagios sdo nascimento,
crescimento, maturidade, rejuvenescimento e declinio.

O estagio do nascimento é marcado pelo comeco do desenvolvimento organizacional.
Momento em que o foco é a viabilidade, ou seja, complexidade minima dos processos para o
funcionamento da empresa, e um numero suficiente de clientes que suporte a existéncia da

organizacdo. Geralmente a decisdo é centralizada nas maos de poucas ou até mesmo uma
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pessoa. Neste estagio, € comum que 0s responsaveis pela fundacdo da empresa sejam os que
ordenam o proprio ambiente (Lester, Parnell & Carraher, 2003).

O estagio do crescimento se caracteriza pelo momento em que as empresas buscam
expandir, desenvolvendo parcialmente formalizacdo estrutural e estabelecendo a propria
caracteristica. Geralmente, neste estagio, sdo estabelecidas metas de crescimento para que a
empresa garanta sua continuidade e competitividade. Algumas organizagdes prosperam o
suficiente para entrar na maturidade, assim como outras falham, ndo conseguindo continuidade
operacional (Lester, Parnell & Carraher, 2003).

A maturidade é caracterizada como o estdgio do sucesso (Adizes, 1979). Neste
momento, a estrutura organizacional da empresa é formalizada e controlada. As descri¢fes de
cargo, politicas e procedimentos e a hierarquia tornam-se muito formais. Neste estagio, as
organizagdes ja passaram pelo crescimento, desenvolvendo-se a um ponto que podem proteger
tudo que conquistaram em vez de procurar novos mercados. O foco da administragdo € o
planejamento estratégico, enquanto as operacdes rotineiras sao executadas por gerentes do nivel
intermediario (Lester, Parnell & Carraher, 2003; Quinn & Cameron, 1983).

O rejuvenescimento € o estagio em que a organizacao continua grande e burocratica,
mas os membros da organizacdo sdo incentivados a trabalhar dentro da burocracia sem
acrescentar nada a ela. As necessidades dos clientes sao colocadas acima das dos membros da
organizagio. E necessario buscar a inovagao e a criatividade para que a empresa consiga voltar
a se manter competitiva (Lester, Parnell & Carraher, 2003). Em resumo, as caracteristicas de

cada estagio podem ser verificadas na tabela 1.
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Caracteristicas dos estagios do ciclo de vida organizacional.

univille

Estagios do
ciclo de vida
organizacional

Caracteristicas

Nascimento

A estrutura é informal, o estilo de tomada de decisdo é centralizado e
a estratégia é do tipo prospectora.

Crescimento

Nesse estdgio a situacdo da organizacdo é mais competitiva, a
estrutura é funcional com algumas formalidades, o estilo de tomada
de decisdo tem poucas delegacdes e a estratégia € de diferenciacéo.

Maturidade

Nesse estagio da organizacao é heterogénea, e a estrutura é formal e
burocrética, o estilo de tomada de deciséo se da por processamento
de informagdes e a estratégia é o controle de segmento.

Rejuvenescimento

Nessa fase a colaboracdo e o trabalho em equipe fomentam a
inovacdo e a criatividade. Esta criatividade é, por muitas vezes,
facilitada por meio do uso de uma estrutura matriz, e a tomada de
decisdo é muito descentralizada. A organizacdo é ainda grande e
burocratica, mas os membros da organizacdo sdo incentivados a
trabalhar dentro da burocracia, sem acrescentar a ela. Nessa fase o
estilo de tomada de decisdo se da por controles sofisticados e a
estratégia € a diferenciacéo.

Declinio

Embora as empresas possam sair do ciclo de vida em qualquer
estagio, o declinio pode provocar a morte. Nesse momento a situacdo
da organizacdo é um ambiente homogéneo, a estrutura €
principalmente formal e burocratica, o estilo de tomada de decisao é
centralizado de informacdes e a estratégia é do tipo reatora.

Fonte: Adaptado de Lester et. al. (2003).

Apesar de que neste modelo os estagios ndo sdo necessariamente sequenciais, o declinio

esta relacionado ao inicio do encerramento do ciclo de vida empresarial. Neste momento, os

gerentes estdo mais preocupados com objetivos pessoais do que com os organizacionais. Por

incapacidade de gerenciar as demandas internas e externas, no estagio do declinio € possivel

verificar a diminui¢do do lucro e da influéncia da empresa no mercado. As decisdes voltam a

ser centralizadas igualmente como nos estagios iniciais (Lester & Parnell, 2008; Miller &

Friesen, 1980).

Uma fraqueza desta metodologia, ¢ que o modelo ndo caracteriza sub-estdgios, ou seja,

os estagios de transi¢do. Apesar disso, 0 modelo de Lester et al. (2003) permite que as empresas
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evoluam ou declinem ndo necessariamente seguindo a progressdo bioldgica. Portanto, as
empresas podem voltar aos estagios anteriores, permanecer em um estagio particular de
desenvolvimento por muito tempo ou deixar de progredir além de um estagio inicial, as vezes
regredindo rapidamente para declinio. Em contrapartida, o método ¢ abrangente em relagdo ao
porte da empresa, pois € possivel enquadrar pequenas, médias e grandes empresas no CVO.

Avaliar o ciclo de vida pode se revelar complexo, uma vez que as empresas englobam
uma variedade de produtos e tém a capacidade de operar em diversos segmentos, cada um com
varias linhas de produtos. Essa diversidade permite que cada produto esteja em um estagio de
desenvolvimento distinto, tornando desafiadora a estimativa do ciclo de vida em escala
empresarial (Habib & Hasan, 2019).

Hattore (2021), em sua pesquisa qualitativa intitulada “Configuracdes das capacidades
dindmicas em diferentes fases do ciclo de vida organizacional: um estudo multicaso no setor
hoteleiro” investigou, portanto, as capacidades dindmicas determinantes de um desempenho
organizacional que permita com que uma empresa permaneca no mercado por longo prazo no
setor hoteleiro. Para isso, adaptou a partir do modelo de Miller (1987) e Lester et al. (2003)
uma linha do tempo relacionando o tamanho da empresa com as caracteristicas de cada estagio

do ciclo de vida organizacional, conforme figura 2.

Figura 2

Principais caracteristicas de cada ciclo de vida organizacional

Maturidade ‘ Perfil estratégico reativo

1 H Baixa inovacdo e tomada
' i ' P - de risco
! Crescimento ! ———— Declinio

i . ! Estrategia de
+ Renascimento ! diferenciacao

' ' Nivel de risco maior
Escopo mais amplo
Inovagao de produto e
mercado

Nascimento

Tamanho da empresa

S — — ) \ )
L v J L ¥ Y

Tempo
Estrutura simples Mercado dinamico Mercado estabilizado

Pequena Diversificacio Estrutura de controle

CEO fundador Inovacio iniciais Consolidacao da

Centralizadas Descentralizacio estratégia de mercado

Fonte: Hattore (2021).
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Su et. al, (2017), comenta a relevancia de um modelo de ciclo de vida preciso para
gerentes de empresas. 1sso porque este enquadramento fornece um panorama para diferentes
problemas que devem ser discutidos, diferentes necessidades de habilidades de gestdo e novas
prioridades e configuragdes estruturais. Nesse sentido, a alta administragdo tende a focar mais
atengdo em problemas externos no inicio do ciclo de vida, estagios e problemas internos a

medida que as organizagdes crescem e amadurecem.

2.2 ESTUDOS SOBRE MORTALIDADE DE EMPRESAS

Nos pequenos negécios do Brasil, a sobrevivéncia e o crescimento da empresa
representam desafios fundamentais. A economia globalizada, em constante expanséo,
intensifica a competicdo por novos mercados, ultrapassando fronteiras territoriais e locais. 1sso
impulsiona as organizagbes a se adaptarem as novas tendéncias, buscando manter sua
competitividade (Oliveira; Machado & John, 2017).

Os principais motivos que levam a mortalidade das micro e pequenas empresas incluem:
a situacdo de desemprego prévio a abertura do negocio, a falta de experiéncia no setor, a
abertura do empreendimento por necessidade ou pressao de clientes/fornecedores, a auséncia
de um planejamento adequado, a dificuldade em obter apoio financeiro por parte dos bancos, a
falta de inovacgéo nos produtos/servicos, a escassez de investimento na capacitacao da mao-de-
obra, a negligéncia no acompanhamento das receitas e despesas, e a caréncia de capacitacdo em
gestdo empresarial (Sebrae,2016).

Nesse contexto, os desafios mais significativos enfrentados pelas micro e pequenas
empresas, destacam-se: a dificil obtencdo de crédito e a assimilacdo das novas tecnologias, a
escassez de clientes, a falta de competitividade frente aos concorrentes, o desconhecimento do
setor de atuacdo da empresa, a escolha inadequada do ponto de venda, a ma gestdo de clientes
inadimplentes, a falta de capital de giro, a carga tributaria elevada e a dificuldade em encontrar
méao-de-obra qualificada (Sebrae, 2016).

Estes fatores podem ser evidenciados na tabela 2, concebida pelo Sebrae (2016).
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Tabela 2
Fatores que contribuem para a
sobrevivéncia e mortalidade dos .
- Empresas sobreviventes Empresas fechadas
negocios
Fatores contribuintes
Condicéo
anterior do Maioria estava empregado |Maioria estava desempregado
empresario
Experiéncia Maior proporcao de Menor propocrc();rart]o de gestores
anterior do gestores com experiéncia

Situagao antes

empresario
da abertura P

anterior no mesmo ramo

experiéncia anterior
Nno mesmo ramo

Motivacao para
abrir o negocio

Maior proporcao que
identificou a oportunidade
ou desejava ter o proprio

negocio

Menor proporc¢édo dos que
abriram porque identificaram
oportunidade ou porque
desejavam ter o proprio
negocio

Tempo médio de
planejamento
antes de abrir a
empresa

Planejou por mais tempo e
com qualidade

Planejamento deficiente

Planejamento

Recursos

Maior proporcao que
negociou prazos com
fornecedores ou obteve
empréstimo em bancos

Menor proporcdo que
negociou prazos com
fornecedores ou obteve
empréstimo em bancos

Gestdo do negocio

Maioria aperfeicoava
produtos com frequéncia

Menos atencao ao
aperfeicoamento dos produtos

Maioria investia na
capacitacdo da mao de obra
e dos socios

Minoria investia na
capacitacdo da mao de obra e
dos socios

Estava sempre atualizando
com respeito a novas
tecnologias do setor

Minoria estava atualizando
com respeito a novas
tecnologias do setor

Maioria realizava um
acompanhamento
rigoroso da evolucéo
das receitas e das
despesas ao longo do
tempo

Minoria realizava um
acompanhamento
rigoroso da evolucao
das receitas e das
despesas ao longo do
tempo

Capacitagdo em gestéo
empresarial

Maior proporcdo que fez
algum curso para melhorar
o0 conhecimento sobre como

administrar um negdcio,

enguanto tinha a empresa

Menor propor¢éo que fez
algum curso para melhorar o
conhecimento sobre como
administrar um negécio,
enguanto tinha a empresa

Fonte: adaptado de Sebrae (2016).
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Segundo Marques (2020), em sua pesquisa bibliogréafica, o autor contabilizou
ocorréncias em artigos das causas de mortalidade das MEIs. Entre seus principais achados estéo
os fatores relacionados a falta de competéncia gerencial, falta de capital de giro, falta de
planejamento estratégico, recessao econdmica, falta de experiéncia na area, falta de um plano
de negdcio, dificuldade de acesso a crédito entre outros.

De acordo com Lorenzett et al. (2020) e Oliveira et al. (2016), o éxito de uma
organizacdo esta intrinsecamente ligado ao seu dominio sobre o planejamento estratégico,
visdo, missdo e valores. Essa compreensdo possibilita a formulacdo de respostas ageis em
termos de acéo e gestdo diante dos novos desafios que surgem.

Conforme destacado por Hitt et al. (2022), para que seja possivel que cada parte de uma
empresa trabalhe em harmonia, visando a um objetivo global, requer a definicdo e a
comunicacdo clara de seus objetivos a todas as partes interessadas. Em um contexto de intensa
concorréncia global, destacam-se as estratégias que agregam valor ao produto como essenciais
para a distingdo e o sucesso de uma organizagdo, permitindo alcancar retornos superiores a
média.

O estudo de Parsa, et. al. (2015), investigou as causas de falhas em restaurantes,
destacando a influéncia de fatores sociais, demograficos e econdmicos em uma cidade de médio
porte. Descobriram que a demografia local, incluindo a presenca de moradores de apartamentos
e populacdes transitdrias, como estudantes, influencia a taxa de sucesso dos restaurantes.
Bairros com maior proporcdo de jovens entre 18 e 24 anos apresentaram menor taxa de
insucesso, sugerindo uma correlacdo entre essa faixa etaria e 0 consumo em restaurantes. Os
clientes nessa faixa etaria optaram por preferir restaurantes de servico rapido. Ainda,
concluiram que as familias ndo domésticas (individuos ndo aparentados que vivem juntos, como
colegas de quarto) sdo um fator que contribui para o sucesso dos restaurantes.

Além disso, a renda familiar anual mostrou uma relacéo inversa com a taxa de sucesso,
com areas de renda média e baixa apoiando mais a industria de restaurantes do que areas de alta
renda. A pesquisa destacou a relacdo entre desemprego local e insucesso de restaurantes,
indicando que ataxa de desemprego pode ser um indicador importante da saide dessa indUstria.
Conclui-se que a rotatividade de propriedade dos restaurantes pode ocorrer varias vezes em um
local especifico, até que ele se torne inviavel para novos empreendimentos. Essas descobertas
ressaltam a importancia de uma investigagdo mais aprofundada sobre a relagdo entre as falhas,
geografia econdmica e praticas de desenvolvimento imobiliario (Parsa, Van der Rest, Smith,

& Bujisic, 2015).
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Esta conclusdo parece contraintuitiva, ja que se espera que as familias com rendimentos
elevados gastassem mais enquanto jantam fora. A nossa metodologia ndo lanca luz direta sobre
esta questdo, mas podemos inferir que as familias proprietarias de casa com rendimentos
elevados tém uma frequéncia de comer fora que € menor do que a das familias de rendimentos
médios e baixos. Como a percentagem de familias de rendimento elevado na populagdo em
geral é relativamente baixa, 0s nossos resultados indicam que a indUstria da restauracdo nédo
esta a receber o beneficio da sua riqueza e da sua residéncia no bairro. Ao mesmo tempo, as
familias de baixos e médios rendimentos podem gastar menos por visita a um restaurante, mas
uma propor¢do maior delas pode comer fora e fazé-lo com frequéncia, resultando em niveis
mais elevados de receitas dos restaurantes (Parsa, Van der Rest, Smith, & Bujisic, 2015).

Parsa et al. (2019), deram continuidade em seus estudos sobre o fracasso de restaurantes.
Nessa ultima pesquisa, 0s fatos apresentados sugerem que o impacto da densidade de
restaurantes na taxa de fracasso empresarial € influenciado pelo tipo de cozinha, uma descoberta
surpreendente atribuida aos estagios do ciclo de vida da industria. Restaurantes de culinaria
americana tendem a ter sucesso em fases iniciais e de crescimento, mas enfrentam dificuldades
na fase de maturidade devido aos altos custos associados. Por outro lado, restaurantes étnicos
tém melhor desempenho em fases iniciais devido a menor concorréncia e prosperam na fase de
maturidade devido a estratégias de baixo custo.

A taxa de fracasso dos restaurantes ¢ afetada de maneira diferente pela recesséo e pela
recuperacdo econémica. Isso foi verificado neste estudo ao demonstrar que as taxas de fracasso
dos restaurantes sdo sensiveis as condi¢cdes econdémicas do mercado. O estudo oferece apoio a
pesquisa de Parsa et al. (2005), que identificou a influéncia de fatores socioecondmicos nas
taxas de sobrevivéncia dos restaurantes independentes (Parsa, Kreeger, Van der Rest, Xie &
Lamb, 2019). Ainda, corroborou com a afirmativa: a taxa de fracasso dos restaurantes é afetada
pelo tipo de culinaria. A andlise dos valores confirmou que os restaurantes de comida étnica
tinham uma probabilidade significativamente maior de falhar em locais de média densidade do
que em locais de alta densidade.

Além disso, os resultados indicaram que a sobrevivéncia dos restaurantes de alto risco
pode ser explicada pelo fato de que eles geralmente tém equipes de gestdo fortes e recursos
financeiros mais robustos para lidar com a diversidade de localizacdo. Por outro lado,
restaurantes de risco normal tendem a sobreviver melhor em locais de alta densidade, onde a
presenca de restaurantes sofisticados € comum (Parsa, Kreeger, Van der Rest, Xie & Lamb,

2019).
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O estudo de Parsa et al. (2019) revelou que um aumento no nimero de violagdes do
cédigo de salde esta relacionado com um aumento na taxa de fracasso dos restaurantes.
Restaurantes de alto risco, caracterizados por padrdes elevados e servigo completo, tendem a
ter menos violagdes do codigo de salde e, portanto, tém uma maior probabilidade de sobreviver.
ViolagOes criticas, como contaminacdo cruzada de alimentos ou presenca de excrementos de
roedores, sdo particularmente prejudiciais e podem levar ao fechamento imediato do
restaurante. Multas monetérias decorrentes de violagcdes repetidas sdo um sinal de méa gestao
operacional ou falta de recursos financeiros para manter as boas praticas sanitarias, indicando
uma trajetéria descendente para o fracasso operacional. Em resumo, as inspecdes de saude sao
consideradas um indicador crucial de risco na industria de restaurantes.

Outros autores como Naumzik ,Feuerriegel &Weinmann (2021); Wu, Pei, Wang, Guo,
Song, Chen & Zhou, (2021); Li; Yu; & Gao (2023); Yang, Roehl & Huang (2017) estudaram
fatores que levam restaurantes ao fracasso. Este ultimo estudo confirma que a localizagdo do
restaurante tem um impacto substancial e que as caracteristicas que definem um local adequado

variam entre tipos e marcas de restaurantes.

2.2.1 Impacto do COVID19 no turismo

A pandemia de COVID-19, declarada pela OMS em marc¢o de 2020, resultou em uma
significativa reducdo ou até mesmo paralisacdo dos fluxos turisticos devido a implementacédo
de medidas de confinamento em todo o mundo (Gossling, Scott & Hall,2020). Isso levou a
restricdes de viagem sem precedentes e causou enormes perdas financeiras, como evidenciado
pelo declinio nas receitas das companhias aéreas, que ultrapassaram US$84 bilhdes nos
primeiros seis meses de 2020 (IATA, 2020).

Um grande impacto atingiu todo o mundo, afetando quase todos os paises e suas
economias. O chogue do COVID-19 foi Unico devido a sua natureza: as infeccdes reduziram a
oferta de trabalho, devido a quarentenas, bloqueios regionais e distanciamento social —
essenciais para conter o virus — e restringiram a mobilidade, afetando particularmente setores
que dependiam de interacGes sociais, como viagens, hospitalidade, entretenimento e turismo.
O fechamento de locais de trabalho interrompeu cadeias de suprimentos e diminuiu a
produtividade. Demissdes, queda de renda, medo de contagio e incerteza elevada fizeram as
pessoas gastarem menos, levando ao fechamento adicional de empresas e perda de empregos.

Isso resultou em uma paralisacéo significativa da economia (Schubert, 2021).
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Considerando o impacto econdmico e social, foi fundamental refletir sobre o turismo
pos-covid, dada a extenséo das perdas enfrentadas pelas empresas do setor. A queda acentuada
no consumo e 0 aumento dos cancelamentos de viagens tém gerado instabilidade financeira,
levando as empresas a situacdes criticas que afetam tanto a oferta de empregos no setor quanto
a saude financeira do Estado, especialmente em regides altamente dependentes do turismo.
Portanto, compreender e planejar a recuperacdo do setor turistico apds a pandemia ainda esta
sendo uma tarefa de grande relevancia (Carneiro & Allis,2021).

Entre os setores econdmicos, 0 setor de turismo foi particularmente afetado, com uma
queda global de 44% nos primeiros quatro meses de 2020. A pandemia causou uma interrupgéo
sem precedentes nas viagens e no setor como um todo, paralisando destinos turisticos mundiais
e mercados emissores (Unwto, 2020).

O estudo de Nowacki & Nurkowska (2022) investigou as estratégias eficazes de
restaurantes durante a pandemia de COVID-19, focando nas atividades realizadas pelos
restaurantes poloneses. Descobriu-se que a solicitagdo de assisténcia governamental foi a
atividade mais comum, indicando um amplo suporte do governo durante a pandemia. Porem,
analises de regressdo revelaram que as atividades de marketing estdo mais relacionadas com a
sobrevivéncia dos restaurantes. A pesquisa ndo confirmou a relacao entre publicidade nas redes
sociais e as perspectivas futuras dos restaurantes. Além disso, o tamanho do restaurante e o
tempo de operacdo ndo foram determinantes para a resiliéncia durante a pandemia, mas a idade
do gerente mostrou-se significativa. Restaurantes localizados fora das cidades enfrentaram mais
dificuldades devido a opcdes limitadas de marketing.

O artigo de Neise e Franz (2021) analisou a resiliéncia das empresas de bares e
restaurantes na Alemanha durante a pandemia de COVID-19, usando o conceito de resiliéncia
organizacional. Descobriu-se que empresas com desempenho econémico e financeiro fraco
antes da crise sdo menos resilientes. Por isso, uma base financeira sélida é essencial para a
resiliéncia, juntamente com servicos de entrega e take away. Proprietarios e gestores mais
experientes contribuem para a resiliéncia. Além disso, empresas corporativas tendem a ser mais
resilientes do que as de propriedade individual devido a mais recursos disponiveis. O estudo
oferece diversas contribui¢c6es, incluindo uma analise da resiliéncia durante a crise, insights
sobre como os restaurantes e bares estdo lidando com a pandemia e a importancia das condi¢6es
prévias na resiliéncia organizacional. Essas descobertas tém implicacbes importantes para o

setor hoteleiro e para futuras estratégias de negécios.
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2.3 GESTAO ESTRATEGICA DE EMPRESAS NO SEGMENTO DE RESTAURANTES

Estabelecer um método de controle inico e unificado para todas as atividades de uma
organizacdo ¢ extremamente complexo, pois existem processos demais para que apenas um
sistema de controle consiga atender a necessidade. Em vez disso, os administradores usam uma
série de métodos e sistemas de controle para lidar com os diferentes problemas e elementos de
suas organizacdes. Além disso, os métodos e os sistemas podem assumir muitas formas e
destinar-se a varios grupos (Stoner & Freeman, 1999).

Entre as diversas ferramentas gerenciais disponiveis no contexto de bares e restaurantes,
destaca-se a Engenharia de Cardéapio (EC). Essa abordagem tem como objetivo analisar o
desempenho de vendas dos itens presentes no cardapio, juntamente com suas margens de lucro,
ao longo de um periodo especifico. Dessa forma, os gestores ficam mais capacitados para suas
proximas resolucdes, aumento da lucratividade do estabelecimento (Fonseca,2022).

Outra ferramenta utilizada para gestao de restaurantes € a ficha técnica. Ela documenta
todo o processo de elaboragdo dos pratos, incluindo as matérias-primas utilizadas, suas
quantidades e os custos envolvidos. Ela geralmente ¢ dividida em duas partes distintas. A
primeira, de natureza gerencial, identifica todos os custos relacionados as matérias-primas
empregadas na preparacao. J4 a segunda, de carater operacional, detalha todas as etapas da
produgdo do prato, podendo incluir até mesmo uma representagao fotografica da apresentacao
final (Fonseca,2022).

A ficha técnica desempenha diversas funcgdes essenciais, tais como: registrar as
quantidades de matérias-primas utilizadas nas preparagdes; estabelecer padrdoes para as
quantidades de matérias-primas nas preparacdes; uniformizar a montagem e apresentagdo dos
pratos; identificar os custos da produ¢ao; documentar os processos de producao; manter um
historico das preparacdes do restaurante; permitir a comparagdo entre as informacdes de
consumo; facilitar projecdes de compras e especificacdes de mercadorias; controlar os volumes
de matérias-primas requisitados; e comparar as informagdes de consumo com as informagdes
de vendas (Fonseca,2022).

A Organizagdo Mundial do Turismo (OMT) propds uma abordagem estratégica para a
gestdo de destinos, integrando elementos normalmente separados e alinhando interesses
divergentes para alcangar objetivos comuns e elaborar uma estratégia unificada para o destino

(OMT, 2019). Essa abordagem visava avaliar a adequacao e eficacia dos produtos turisticos,
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instalacdes, servigos e programas que ofereciam experi€éncias memoraveis aos visitantes,
tornando as expectativas, experiéncias e satisfagdo dos turistas fatores essenciais para a gestao
do destino (Kordssy, Holanda & Cordeiro, 2022).

Beritelli, Bieger e Laesser (2014) ressaltaram que a gestdo de destino envolvia a
realizagdo de varias tarefas em um territério que recebia multiplos fluxos de demanda em
diferentes locais e periodos. A resposta dos fornecedores muitas vezes era desorganizada, ja
que diferentes atores e organizacdes envolvidos consideravam o destino sob suas proprias
perspectivas, impulsionados por interesses comerciais ou regras de governanga publica. Assim,
um destino turistico era influenciado por trés logicas distintas: territorial, de negocios e
experiencial. O planejamento e gerenciamento eficazes do destino exigiam a coordenagdo
dessas trés logicas, que raramente coincidiam. Entre essas l6gicas, as Organizag¢des de Gestao
de Destino (OGDs) precisavam encontrar maneiras de facilitar os processos e aumentar a
competitividade dos territorios, para entdo garantir o desenvolvimento sustentavel. Contudo, os
autores argumentavam que era nessa intersecao de multiplas estruturas que a gestao de destinos
e as OGDs frequentemente falhavam em alcangar planos de longo prazo e estratégias
sustentaveis.

Por sua vez, cada destino possuia caracteristicas Unicas que requeriam adaptagdo ao seu
contexto especifico. Portanto, ndo havia um unico modelo de gestdao de destino considerado
universalmente adequado, ja que cada destino tinha suas proprias caracteristicas, recursos,
objetivos e prioridades tnicas. Desse modo, 0 modelo de gestdo de destino varia entre paises e
depende de cada localidade, de suas especificidades politicas, socioeconbmicas e territoriais,
do grau de cooperagdo entre os agentes publicos e privados, e da dimensdo e importancia
atribuida a atividade turistica (Beritelli, Bieger & Laesser, 2014; Pearce et al., 2016; OMT,
2019).

2.3.1 Sistema de controle gerencial

O Sistema de Controle Gerencial (SCG) compreende um conjunto de praticas gerenciais
utilizadas de forma sistematica para atingir os objetivos da organiza¢do. Auxilia as empresas
nas tomadas de decisdes, pois fornece suporte ao processo decisorio. Contribui para guiar a
organizac¢do para planejamento de agdes futuras, e analisar dados resultantes das atividades. Em

resumo, sdo rotinas e procedimentos formais baseados em informagdes que os gerentes usam
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para manter ou alterar padroes nas atividades organizacionais (Berry, Broad & Otley, 2005;
Simons, 1990).

Davila e Foster (2007), com foco no uso dos sistemas de controle gerencial, analisaram
a velocidade da adogdo de sistemas de planejamento financeiro frente a outros sistemas de
controle de gestdo em 78 empresas em estagio inicial, desde sua fundagdo. Os instrumentos de
controle gerencial analisados abrangeram oito areas: planejamento financeiro, planejamento
estratégico, planejamento de recursos humanos, avaliagdo financeira, avaliacdo de recursos
humanos, desenvolvimento de gestdo de produto, gestdo de vendas, parceria de gestao.

Merchant e Van Der Stede (2007) explicam que os SCG exercem duas fungdes bésicas:
controle estratégico e controle gerencial. O controle estratégico tem um foco principalmente
externo a organizagdo. O controle gerencial, por outro lado, tem um foco mais interno, voltado
a influenciar os empregados no cumprimento dos objetivos e metas da organizacéo.

Quanto menor o tamanho da organizacdo, é de se esperar uma menor complexidade na
estrutura do sistema de controle. Mas, surgem desafios praticos significativos devido ao nUmero
de pessoas envolvidas e a carga funcional aumentada. Mesmo que 0 processo de controle
interno seja implementado, estruturado, desenvolvido e mantido da melhor forma possivel, isso
ndo garante uma certeza razoavel quanto ao alcance dos objetivos declarados. Especificamente,
em relacdo a eficiéncia e eficacia das operacdes, confianca nas demonstracdes financeiras e
conformidade com leis e regulamentos. Isso se deve ao fato de que a presenca de riscos
relacionados a irregularidades, fraudes e distor¢des persiste, independentemente da existéncia
de um sistema de controle interno, devido a influéncia de diversos fatores que podem distorcer

e limitar o processo como um todo (Vasconcelos, 2013).

2.3.2 Estratégias de planejamento e gestéo

Para que um destino possa ser competitivo na captacdo de eventos, sdo necessarios altos
investimentos em infraestrutura adequada para atender a demanda. Isso inclui centros de
convencdes, hotéis de qualidade para eventos de grande porte, restaurantes de exceléncia,
empresas especializadas em organizacao de eventos, mdo-de-obra qualificada, opcoes de lazer
para acompanhantes e disponibilidade de equipamentos e comunicacdo (Lohmann, Lobo &
Trigo, 2022).

A diversidade gastrondmica do Brasil, influenciada por suas condigdes geograficas e

sua populagdo multiétnica, cria uma identidade e territorialidade Unicas para a comida
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brasileira. No entanto, para transformar essa diversidade em um diferencial competitivo, é
crucial superar desafios em nivel nacional, como o desenvolvimento de produtos turisticos
regionais, parcerias publico-privadas deficientes, falta de destaque para a gastronomia em
estratégias de promocao e falta de atencdo dos érgaos oficiais de turismo para os elementos do
sistema social alimentar (Lohmann, Lobo & Trigo, 2022).

Além desses desafios nacionais, existem desafios regionais igualmente importantes,
como restri¢des a circulacdo de alimentos devido a leis estaduais e problemas logisticos, falta
de treinamento gerencial e operacional para empreendimentos gastrondmicos e énfase
insuficiente nas especialidades brasileiras em escolas e universidades de gastronomia
(Lohmann, Lobo & Trigo, 2022).

A realidade gastrondmica brasileira favorece o desenvolvimento de indicagdes
geograficas, abriga uma grande diversidade de conhecimentos associados ao preparo,
conservacdo e consumo de alimentos e tem redes de produgdo organicas, agroecoldgicas,
biodindmicas e associadas a permacultura, resultando em alimentos e bebidas com sabores
unicos e ricos em identidade cultural. Como resultado, o Brasil tem potencial para atrair
diferentes tipos de turistas gastronémicos (Darolt, Lamine, Brandenburg, Alencar & Abreu
2016).

Em relacdo a estratégias de gestao de restaurantes e a lideranca, o sucesso de uma equipe
depende, em grande parte, da atuacdo da lideranca, pois 0s resultados positivos sO seréo
alcancados se o lider souber conduzir seus subordinados de forma correta. O aumento dos niveis
de engajamento dos funcionarios representa a mais recente estratégia gerencial, alinhando os
interesses dos empregados com 0s objetivos organizacionais (Bandero; Silva; Oliveira & Alves,
2021).

Nessa perspectiva, fica claro que as organizacdes necessitam de lideres eficazes,
capazes de elevar os indices de motivacdo dos funcionarios ao estabelecerem compromisso
entre eles e a organizacdo. Estudos recentes concluiram que os lideres tém o potencial de
impactar tanto o desempenho organizacional quanto o comprometimento das equipes,
inspirando seus liderados e evidenciando a correlacdo entre lideranca e compromisso
organizacional (Qadir & Yesiltas, 2020). Foi verificada a conexao entre os estilos de lideranca
empoderadora e diretiva e 0 engajamento da equipe (Park, Han & Hwang, 2019; SangWoo
Hahm, 2020).

Ainda sobre a lideranca, Costa & Silva (2020) realizaram andlises confirmando as

hipGteses propostas em seu estudo: a lideranca empoderadora esté relacionada positivamente
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com 0 engajamento dos empregados em restaurantes, a lideranca diretiva esta relacionada
positivamente com 0 engajamento dos empregados em restaurantes e o0 aumento do
engajamento dos profissionais como influéncia positiva na formagéo do clima para servigos em
restaurantes. Demonstrando que a influéncia dos estilos de liderangas impacta positivamente
no engajamento e este impacta positivamente no clima para servicos. Cabe ressaltar aqui que
liderar é muito diferente de chefiar. Em lideranca, as tomadas de decisdo normalmente sdo
pensadas com base em cenarios, possibilidades de resultados e consequéncias, ja 0s conceitos
de chefia incluem resultados imediatistas a qualquer preco. Finalmente, o estudo responde a
lacuna de pesquisa exclamando que existe sim uma relacdo positiva entre os lideres e suas
equipes, impactando o engajamento e com possibilidade de melhorar o clima para servigos
dentro de restaurantes (Costa & Silva, 2020).

2.3.3 Gestéo do estoque

A organizacéo eficiente do estoque desempenha um papel crucial no célculo ajustado,
auxiliando na avaliacdo das quantidades disponiveis e no planejamento de compras. Além
disso, a desordem no estoque em industrias de A&B pode resultar em contaminacgéo,
apresentando riscos tanto para a equipe quanto para 0s consumidores. Em cozinhas industriais,
uma gestdo eficaz dos ingredientes é essencial para evitar desperdicios, uso inadequado do
estoque e reduzir custos. A implementacdo de praticas organizacionais, colaboracdo entre as
equipes, adoc¢do de tecnologia e uma analise cuidadosa dos custos sdo elementos-chave para
otimizar esse processo (Abrasel, 2023).

Esse tipo de calculo esta relacionado a aquisicdo oportuna dos ingredientes, garantindo
frescor e manejo adequado dos produtos mais pereciveis. Alem disso, € crucial garantir que a
estrutura da cozinha seja adequada a quantidade de refeicGes preparadas, otimizando o tempo
de preparo e distribuindo eficientemente as tarefas entre as estacdes de trabalho (Abrasel, 2023;
Slack & Brandon-Jones, 2018).

Nesse contexto, 0 gerenciamento de estoque tornou-se uma area de avaliacdo critica
para empresas que buscam oferecer servicos de qualidade, atendendo aos requisitos de
satisfacdo dos consumidores (Gutiérrez; Alvarez, 2020). Morocho (2020) destaca que a gestdo
de estoque envolve a organizacao, planejamento e controle do inventario para minimizar perdas

futuras que poderiam impactar negativamente a economia da instituigéo.
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Diferentes metodologias tém sido implementadas, e a curva ABC de estoques é
frequentemente utilizada. Segundo Navarro et al. (2020), o controle rigoroso de matéria-prima
e produtos acabados demanda investimento monetario e tempo, tornando-se desnecessario para
itens considerados pouco importantes para o processo produtivo. A curva ABC, conforme
destaca Gimenez et al. (2017), auxilia 0s gestores ao segmentar os itens em categorias A, B e
C, permitindo um tratamento adequado com base em sua importancia.

No cenario especifico dos restaurantes, o desafio do gerenciamento de estoque é
amplificado pela natureza perecivel e de alto valor da maioria das matérias-primas. Menezes et
al. (2012) destacam que, frequentemente, essa gestao é negligenciada pela administracdo, sendo
mais evidente em empresas de pequeno porte. A auséncia de uma gestéo eficaz de estoque em
empresas de pequeno porte € apontada como um fator significativo para o encerramento de suas

atividades (Oliveira, Paiva, Bueno & Santos, 2021).

2.4 GESTAO ESTRATEGICA DE RECURSOS HUMANOS EM HOTELARIA E TURISMO

Os restaurantes precisam estar orientados para a exceléncia do servico ao cliente, ja que
se trata de fator critico de sucesso para a lucratividade do negocio. Um ponto importante que
influencia na percepc¢éo de qualidade do servico € a interacdo entre os funcionarios e os clientes.
Nesse sentido, as préaticas de gestdo de pessoas podem auxiliar na busca da exceléncia no
atendimento ao cliente (Mattos & Silva, 2019).

Diferente dos outros setores, a hospitalidade e o turismo sdo experiéncias de servigos
gue sdo, em sua maioria, intangiveis e altamente dependentes de interacdes entre funcionarios
e clientes. Os hoteleiros devem aumentar seus esforcos para se concentrar nas caracteristicas
Unicas deste servico. Neste sentido, a inovacdo e a proatividade sdo, portanto, vitais para a
prestacdo de um servico excelente e orientado ao cliente por parte dos funcionarios. Com esta
finalidade, a Gestdo de Recursos Humanos (GRH) entra como ferramenta essencial, uma vez
que é responsavel por alinhar os objetivos organizacionais com a satisfacdo dos funcionarios
de uma empresa. A gestao de recursos humanos utiliza diferentes técnicas de Gestao de Pessoas
e Administracdo para atingir esse proposito (Huertas-Valdivia, Rojo Gallego-Burin, Castillo &
Ruiz, 2021; Madera, Dawson, Guchait & Belarmino, 2017; Zopiatis & Theocharous, 2018).

Gestdo de recursos humanos de alto desempenho ou em inglés High-Performance Work

Systems (HPWS) esta relacionado a uma combinacdo especifica de préticas de recursos
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humanos complementares que se reforgam mutuamente, incluindo recrutamento abrangente,
selecdo rigorosa, treinamento extensivo, gerenciamento de desempenho, remuneracdo
competitiva, incentivos e recompensas, promogéo, seguranga no emprego, design de trabalho
flexivel, envolvimento de funcionarios e compartilhamento de informacdes. Dessa forma,
abrange um conjunto de préticas a fim de aumentar o desempenho conjunto dos funcionarios.
A medida que estes sentem que o seu trabalho e esforcos sdo reconhecidos pela gestéo,
respondem desenvolvendo comportamentos positivos, levando assim a um aumento da
produtividade. Portanto, o HPWS auxilia no desempenho financeiro e operacional das
organizacdes visando vantagem competitiva (Huertas-Valdivia, Rojo Gallego-Burin, Castillo
& Ruiz, 2021; Kloutsiniotis & Mihail, 2020; Teo, Bentley & Nguyen,2020).

O conceito de Responsabilidade Social Corporativa (RSC) foi citado pela primeira vez
no livro de Bowen (1953) intitulado “Social Responsibilities of the Businessman”. A RSC pode
ser definida como uma ferramenta estratégica, a partir de praticas éticas, utilizada na gestao de
pessoas com o objetivo de melhorar continuamente a qualidade de vida dos funcionarios e da
sociedade como um todo, maximizando as influéncias positivas das empresas e minimizando
suas influéncias negativas na sociedade. Isso reflete em uma vantagem competitiva e na
melhoria na cidadania organizacional dos funcionarios. Com resultados nas esferas econdmica,
social e ambiental (AlSuwaidi, Eid & Agag, 2021; Farooq & Salam, 2020; Supanti & Butcher,
2019; Zhang, Xie & Morrison, 2021).

A gestdo de pessoas tem ganhado destaque nas pesquisas devido ao seu papel crucial na
competitividade organizacional. Houve uma evolucéo dessa area, passando de uma abordagem
operacional para uma perspectiva estratégica, sendo reconhecida como um elo entre a estratégia
do negdcio e o desempenho da empresa (Bolafios & Nieves, 2020; Goyal & Patwardhan, 2020).
No turismo, a gestdo de pessoas € fundamental, pois o setor depende intrinsecamente dos
trabalhadores, que desempenham um papel essencial (Bavik, 2016). As capacidades humanas
sdo consideradas ativos intangiveis que agregam valor aos produtos e servigos (Murphy, Torres,
Ingram, & Hutchinson,2018). De acordo com Bolafios e Nieves (2020), a literatura sobre gestdo
de pessoas no turismo tem evoluido, permitindo uma ampla aplicacdo de sistemas de gestdo e
vantagens competitivas, embora ainda faltem informacdes confidveis sobre o impacto dessas
acOes nas empresas. Diversos enfoques, como praticas de recursos humanos, cultura
organizacional, inclusdo de colaboradores com deficiéncia, gestdo ecoldgica de recursos
humanos, gestéo de talentos e lideranca organizacional, sdo explorados nessa area. Apesar da

representatividade do setor de Alimentos e Bebidas no turismo, apenas uma pequena
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porcentagem de estudos se direcionou a organizacgdes desse setor, apesar de seu significativo
papel na atividade turistica, contribuindo substancialmente para a economia nacional (Talento,
Spinola & Souza (2020).

Em relaco a gestdo de recursos humanos de restaurantes e clima organizacional, temos
Oliveira e Martins (2020) em sua pesquisa cujo objetivo era identificar a relagéo entre o clima
organizacional e a intencdo de rotatividade presentes em uma organizagdo do ramo restaurante.
Sugeriram a partir da andlise geral do teste de correlacdo que os fatores “apoio da chefia” e da
“organizacdo” e ‘“recompensa’ possuem maior relacdo nos trés niveis da inten¢do de
rotatividade (Sendo eles: Penso ou ja pensei em sair da empresa, tenho vontade de sair da
empresa onde trabalho e planejo ou estou planejando em sair da empresa onde trabalho) o que
indica que esses sdo 0s principais fatores que podem levar os funcionarios a sairem da
organizagio em algum momento futuro. E possivel inferir que os elementos relacionados ao
“conforto fisico” e a “coesdo entre colegas” passam a ser mais perceptiveis de se relacionar
com a intengédo de sair quando esta se apresenta em um grau mais intenso. E, no caso dos fatores
“controle” e “pressdo”, ndo houve associacdes significativas. Ainda, percebeu-se que em
relacdo aos fatores que contribuem para a rotatividade de pessoal nas organizagdes as variaveis
internas (como por exemplo remuneracéo oferecida, oportunidades de crescimento, condi¢des
fisicas e psicoldgicas, cultura organizacional) aparentemente afetam mais os empregados,
conforme demonstrado nas associacdes do teste de correlacdo (Oliveira & Martins,2020).

Recomenda-se que 0s gestores implementem um sistema de avaliacdo de desempenho
para monitorar a produtividade dos funcionarios e identificar areas de melhoria tanto para o
desenvolvimento pessoal quanto para o avanco da organizagdo. Além disso, é crucial garantir
que os funcionarios tenham acesso aos equipamentos e materiais necessarios para realizar suas
tarefas de forma eficiente, juntamente com processos e procedimentos bem definidos e
organizados (Oliveira & Martins,2020).

Um sistema de controle pode ser estabelecido para identificar necessidades de
manutencdo ou substituicdo de equipamentos, enquanto a colaboracdo dos funcionarios na
elaboracao de normas pode definir padrbes para os processos de trabalho. A comunicacéo eficaz
de metas e objetivos pode ser facilitada por meio de quadros informativos e reunifes periddicas,
e 0 envolvimento dos colaboradores pode ser promovido por meio de programas de participacdo
nos resultados, onde sédo recompensados pelo alcance das metas individuais ou em grupo
(Oliveira & Martins,2020).
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Um atrativo turistico é qualquer lugar, elemento, evento ou manifestacdo que, devido as
suas caracteristicas, atrai visitantes e pode ser desenvolvido individualmente ou em conjunto.
Por sua vez, um atrativo turistico gastronémico, ou simplesmente atrativo gastronémico, é
qualquer lugar, elemento, evento ou manifestacéo relacionado a alimentacdo que é capaz de
atrair turistas, podendo ser explorado de forma independente ou em conjunto. Para ser parte
efetiva da oferta turistica, um atrativo gastrondmico deve estar disponivel para consumo em
condi¢des adequadas, atendendo a requisitos gerais de atrativos turisticos, como informacdes
disponiveis, acessibilidade, seguranca e conforto para prestadores de servicos e visitantes, além
de requisitos especificos relacionados a producdo, comercializacdo e servico de alimentos e
bebidas (Gimenez-Minasse,2023).

Grandes centros urbanos, como Sao Paulo, tém boa parte de sua atratividade associada
a sua vibrante cena gastrondmica, incluindo o surgimento de novos estabelecimentos, opgdes
de comida de rua, a chegada de empreendimentos estrangeiros e a criagdo de novas formas de

servico alimentar (Gimenez-Minasse,2023).

2.5 OTICA DA PRODUCAO MAIS LIMPA APLICADA EM RESTAURANTES

A década de 1970 marcou o inicio das discussdes sobre os problemas ambientais em
todo o mundo, que pode ser relacionada ao crescimento populacional e o desenvolvimento
urbano e decorrente do aumento da geracéo de residuos sélidos e de impactos ambientais. Estes
debates levaram a criacdo dos primeiros movimentos ambientalistas e a publicacdo das
regulamentacfes ambientais. Diversas vertentes da gestdo ambiental foram criadas e a partir
delas surgiram novas ferramentas para a minimizagdo dos impactos gerados por uma producao
crescente. Uma destas ferramentas é a Producdo Mais Limpa (PML), que visa aprimorar 0s
processos produtivos de modo a tornd-los mais eficientes, tanto ambiental, quanto
economicamente (Neoti, 2015; Stringuini, 2010; Turchetto, 2017).

O impacto ambiental, impulsionado pelos avangos tecnolégicos e pelo crescimento
demogréfico, resultou de sistemas associados a produgdo e consumo inconsciente, que se
tornaram insustentaveis para a sociedade contemporanea. O estilo de vida marcado pelo uso
indiscriminado dos recursos naturais e a geracao de residuos em larga escala, resultou em novos

planos estratégicos com vistas a equilibrar o consumo de matérias-primas, dgua e energia
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elétrica, minimizando os impactos ambientais e contribuindo para redu¢do do custo da producao
(Aradjo & Carvalho, 2015; Neoti, 2015)

Os restaurantes representam uma atividade produtiva que, por utilizarem grandes
volumes de recursos escassos, coOmo a agua e gerarem residuos organicos em quantidade
substancial, podem provocar significativo impacto ambiental. Assim, 0 uso consciente de
recursos utilizados para a preparagédo de alimentos deve ser discutido (Tesche, 2015). Deve-se
salientar que o desperdicio de &gua e energia além de causar impactos ambientais, eleva 0s
custos do empreendimento de forma consideravel (Stringuini, 2010).

As principais atividades com impactos ambientais realizadas em restaurantes estéo
associadas a manipulacdo, producdo, consumo, estocagem dos alimentos e ao consumo de
energia elétrica e agua para execucao destas. A geracao de residuos organicos durante o preparo
das refeicbes deve ser observada, nas etapas de lavagem, higienizacéao, corte dos alimentos e
nas sobras das refei¢des (Stringuini, 2010).

A PML é uma estratégia industrial preventiva criada para promover beneficios ao meio
ambiente e para 0s seres humanos. Seu principio basico é utilizar os recursos energéticos
naturais de forma eficiente e ainda reduzir os impactos ambientais, podendo ser aplicada em
diversos ramos empresariais Essa metodologia € essencial para o aprimoramento dos processos
produtivos e consequentemente do desenvolvimento sustentavel, porém ainda enfrenta
dificuldades de implementacdo pelas empresas, devido a fatores como a auséncia de equipe
qualificada, levantamento de dados, entre outras (Neoti L. , 2015; Santos, 2020; Scarazzato,
Panossian, Tendrio, Pérez-Herranz & Espinosa, 2017).

A literatura destaca que os principais fatores relacionados ao desperdicio de alimentos
em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) incluem a forma de armazenamento e
manipulacdo, a apresentacdo dos alimentos, a quantidade porcionada, 0 nimero esperado de
comensais e a qualidade sensorial das refeicbes. Estudos mostram que campanhas de
conscientizacdo para comensais e funcionarios, treinamento dos manipuladores de alimentos,
elaboracdo de cardapios adequados, acGes sustentaveis e uma gestao eficaz sdo essenciais para
reduzir o desperdicio. Manter os comensais informados sobre iniciativas de reducdo do
desperdicio e sensibiliza-los para a realidade global de fome e desperdicio pode contribuir
significativamente para esse objetivo (Francisco & Paula; 2022).

Silva (2022), destaca a importancia de implementar agdes abrangentes de gestéo, desde
a aquisicdo de matérias-primas até o descarte de residuos, como préaticas essenciais em servicos

de alimentacdo e nutricdo. Recomenda-se que essas a¢0es sejam priorizadas em restaurantes de
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diversos segmentos, incluindo preferéncia por alimentos frescos e da agricultura familiar, uso
de produtos orgénicos, cardapio regional, reducdo de embalagens, controle de estoque,
utilizacdo de fichas técnicas, controle de producdo e treinamento de funcionarios. Medidas de
curto prazo e baixo custo incluem o uso de listas de verificacdo para boas préticas de
sustentabilidade, enquanto alternativas mais inovadoras de médio a longo prazo, como a
Internet das Coisas, exigem investimentos em equipamentos modernos para analises mais
precisas de desperdicio.

Em um estudo de aplicabilidade da P+L em restaurantes conduzido por Oliveira, Z&o,
Morais & Bizani (2021), os resultados indicam que o restaurante progrediu na quantificacdo e
conscientizacdo dos residuos, iniciando com o nutricionista a sensibilizacdo sobre o uso de
recursos naturais e a analise critica do processo produtivo. Identificaram-se pontos de geracao
de residuos e aprofundou-se o conhecimento nas matérias-primas, resultando na aplicacdo de
conceitos P+L para minimizacdo dos residuos. Houve mudancas na gestdo de compras/estoque
e cardapio para reduzir desperdicios, com boas praticas como analise do cardapio, uso eficiente
de Oleo e destino adequado dos residuos. A dificuldade foi na variedade de insumos

contabilizados, mas sugere-se subdividir para uma coleta mais precisa.
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3 METODOLOGIA DA PESQUISA

Nesta secdo do trabalho sdo apresentados 0s processos metodoldgicos adotados para
investigar os indicadores de gestdo utilizadas por restaurantes e suas possiveis relagdes com o
enquadramento no ciclo de vida organizacional. Inicialmente, apresenta-se a abordagem da
pesquisa, em seguida a delimitacdo do estudo, método de obtencdo dos dados, processo de
analise dos dados e demais informacdes relevantes para a compreensdo do método cientifico
utilizado. Segundo Gil (2002), a metodologia guia o pesquisador no desenvolvimento do
trabalho, para que, com métodos cientificos adequados, ele consiga alcancar os objetivos
tracados, além de viabilizar a reproducéo do estudo.

3.1. ABORDAGEM, OBJETIVOS, PROCEDIMENTOS E TECNICAS DE PESQUISA

A presente proposta caracteriza-se como uma pesquisa exploratoria e descritiva aplicada
a partir de analise qualitativa, utilizando como estratégia de pesquisa o estudo de casos. Quanto
a natureza, enquadra-se como pesquisa aplicada, pois segundo Moresi (2003), estas tém como
propdsito gerar conhecimentos praticos dirigidos a solucdo de problemas especificos,
envolvendo verdades e interesses locais. Estes estdo relacionados ao fato da alta taxa de
mortalidade de empresas de alimentos e bebidas resultar em impactos econémicos e sociais.
Por isso, esta pesquisa visou analisar a relacéo entre os estagios do ciclo de vida organizacional
de restaurantes e as caracteristicas gerenciais adotadas pelos gestores dos empreendimentos.

O enquadramento interdisciplinar pode ser encontrado a medida que este estudo
abordou conhecimentos de diferentes areas para atingir seu objetivo. Segundo Silva (2007), a
pesquisa interdisciplinar ndo se contenta em promover a convergéncia e a complementaridade
de varias disciplinas para atingir um objetivo comum; mas se valer deste conjunto para tentar
obter uma sintese entre os métodos utilizados, as leis formuladas e as aplicacdes propostas.
Outrossim, a interdisciplinaridade acontece quando uma disciplina solicita as competéncias e 0
know-how de outras especialidades, as vezes muito distantes dela, mas que tém a capacidade
em responder a questdes pontuais que ela se coloca ou que podem ajuda-la a ultrapassar
obstaculos técnicos (Raynaut, 2014).

A linha de raciocinio adotada no processo desta pesquisa foi o dedutivo, que teve como

objetivo explicar o conteudo das premissas. A partir de uma cadeia de raciocinio em ordem
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descendente, da andlise do geral para o particular, chegou-se a uma conclusdo. Ou seja, a partir
de duas premissas, retira-se uma terceira logicamente decorrente das duas primeiras,
denominada de conclusdo (Lakatos & Marconi, 1993). Esta pesquisa partiu da visdo macro de
gestdo estratégica de organizacdes e ciclo de vida organizacional, objetivando validar estes
conceitos em restaurantes.

Na pesquisa qualitativa, buscou-se descrever e interpretar aspectos mais profundos,
apreendendo a complexidade do comportamento humano, com o propdésito de fornecer uma
analise detalhada sobre as questdes que foram investigadas. Neste sentido, os estudos
qualitativos possibilitam ao pesquisador a realizacdo de uma imersdo sustentada e intensa no
fendmeno e nas particularidades do estudo, com o objetivo de observar, interpretar e descrever
suas observacdes (Jane Lewi, 2003). Pina e Rego (2019), em seu artigo intitulado “Metodos
qualitativos nos estudos organizacionais e de gestdo”, expbem argumentos que ajudam a
compreender as dificuldades e os riscos inerentes aos estudos qualitativos na area de gestéo
organizacional, e oferecem pistas sobre como tais estudos podem ser realizados com rigor e
atingir contribuicdes relevantes para o conhecimento acerca das organizacdes e da gestéo delas.
O que se requer dos estudos qualitativos € 0 mesmo que se exige dos quantitativos: rigor,
clareza, transparéncia, relevancia e contribuicéo teorica para a compreensao da realidade.

Quanto ao objetivo da pesquisa, este estudo se apresentou de carater descritivo e
exploratorio. As pesquisas descritivas tém como objetivo primordial a descricdo das
caracteristicas de determinada populagao ou fendmeno, ou entdo, o estabelecimento de relagdes
entre varidveis. Assim, fatos sdo observados, registrados, analisados, classificados e
interpretados, sem interferéncia do pesquisador. Ademais, as pesquisas exploratorias sao
realizadas para examinar temas de pesquisa pouco explorados. Neste caso, a revisao da
literatura nao consegue responder a pergunta da pesquisa de forma precisa, apenas de forma
vaga ou sob outra perspectiva (Roberto & Sampieri, 2013). Esta pesquisa é descritiva pois
propde identificar e descrever as praticas de gestdo dos restaurantes de Joinville selecionados
na amostra relacionando ao enquadramento no ciclo de vida empresarial.

Segundo Gil (2002), o estudo de casos € uma modalidade da pesquisa amplamente
utilizada em pesquisas sociais. Consiste em analisar profundamente um ou poucos objetos
profundamente, permitindo um amplo e detalhado conhecimento. Yin (2015) complementa,
afirmando que este delineamento é o mais adequado para a investigacdo de um fenémeno
contemporaneo dentro de seu contexto real, nos quais os limites entre o fenbmeno e o contexto

néo sdo claramente percebidos.
49

niville



4 Mestrado Q ®
(,J em Sistemas U L ¥ (Y

Produtivos L UNC unesc univille

PPGSP - Programa Associado

Ainda, Stake (1994) enfatiza que o estudo de caso nao é caracterizado por um método
especifico, mas um tipo de conhecimento. Portanto, o estudo de casos ndo € uma escolha
metodoldgica, mas sim do objeto a ser estudado. Uma questdo fundamental, segundo ele, € o
conhecimento derivado do caso, ou melhor, 0 que se aprende ao estuda-lo. Além disso, espera-
se que relacBes e varidveis desconhecidas emerjam dos estudos de casos, levando a repensar o
fendmeno investigado.

Por fim, a compreensao gerada a partir de um estudo de caso € diferente do derivado de
outras pesquisas, porque o conhecimento gerado pelo estudo de caso é mais contextualizado. A
medida que as experiéncias estdo enraizadas num contexto, esta a percep¢do nos estudos de
caso. Esse conhecimento se distingue do abstrato e formal derivado de outros tipos de pesquisa
(Stake, 1978).

Em relacdo a técnica de investigacdo, esta pesquisa se utilizou da estruturacdo de
questionario, que, segundo Gil (2002), é uma técnica composta por um conjunto de questdes
submetidas a pessoas com o proposito de obter informacdes, das quais 0 respondente possui um
conhecimento de interesse. Além disso, para Yin (2015), a determinacdo das questfes de
pesquisa configura, provavelmente, a etapa mais relevante no processo de pesquisa e, por esse
motivo, o pesquisador precisa empregar tempo satisfatorio para o cumprimento desta tarefa.

A tabela 3 resume o enquadramento metodoldgico desta pesquisa.

Tabela 3:

Enquadramento metodoldgico

Abordagem Classificagao
Disciplinaridade Interdisciplinar
Tipo de pesquisa Aplicada

Método Dedutivo

Abordagem Qualitativa

Obijetivo de pesquisa Exploratério e descritiva
Estratégia de pesquisa Estudo de caso
Técnica de pesquisa Questionario

Fonte: Autores (2022).
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3.2 DELIMITACAO DO ESTUDO

Visto que o objetivo da pesquisa foi analisar o ciclo de vida organizacional da gestao de
restaurantes em Joinville a partir do modelo de Lester et al. (2003), foi aplicado o método de
estudos de caso. A pesquisa se baseou em dados estruturados que foram coletados por meio de
questionarios em observagao transversal.

Nesse tipo de investigagdo denominada transversal, seccional ou de prevaléncia, o
pesquisador observa de forma sistematica e padronizada fendmenos em um determinado recorte
do tempo (Zangirolami-Raimundo, Echeimberg & Leone, 2018). O questionario aliado a
observac¢do transversal forneceu importantes dados para o desenvolvimento e a compreenséo
das questdes que impactam no processo de ciclo de vida da organizagéo ao qual o respondente

se vincula, por meio de uma descricdo detalhada.
3.2.1 Descricéo do local e populacéo em estudo

A amostra de uma pesquisa segundo Marconi e Lakatos (2015), é um conjunto de
elementos que possuem, pelo menos, uma caracteristica comum a todos. Portanto, pode ser
definida como sendo uma por¢do ou parcela da populacdo que foi convenientemente
selecionada.

Nesta pesquisa, 0 grupo de interesse para responder os questionarios envolveu 0s
restaurantes que operam na cidade de Joinville, associados a Camara Setorial de Gastronomia
e Entretenimento da Camara de Dirigentes e Lojistas (CDL) de Joinville e ao Sindicato Viva
Bem. A escolha destes associados se deu pelo entendimento de que estas entidades representam
formalmente as empresas de alimentos e bebidas do municipio, e podem servir como meio de
acesso formal a estas empresas.

Estes restaurantes abrangem diferentes tematicas, tamanhos de empresa, tempo de
atuacdo no mercado e tipo de administracdo. Podendo ou ndo ser franquias, obrigatoriamente
oferecendo alimentos prontos para o consumo no almoco e/ou jantar. Estabelecimentos que
entregam delivery, mas que também operem com servico presencial desde que associados a um
dos sindicatos e disposto a participar da pesquisa voluntariamente.

O total de associados divulgado nos sites de cada sindicato sdo: 22 restaurantes da CDL

e 52 restaurantes do VivaBem, totalizando 74 restaurantes. Desconsiderando 5 restaurantes
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associados aos dois sindicatos, 2 restaurantes que ndo estavam em funcionamento durante a
aplicacdo da pesquisa e 6 restaurantes gerenciados por gestores repetidos, obteve-se um total
de 61 possiveis respondentes. Destes, houve adesdo de 13 gestores que participaram da
pesquisa.

O projeto de pesquisa “Analise estratégica da gestdo de restaurantes e seu efeito no ciclo
de vida organizacional”, foi encaminhado ao coordenador da Camara Setorial de Gastronomia
e Entretenimento da Camara de Dirigentes e Lojistas (CDL) e ao presidente do Sindicato Viva
Bem e obteve concordancia na participacao no projeto. A participacdo destas entidades se deu
pelo encaminhamento aos associados de um convite (Apéndice C) via WhatsApp no qual é
apresentado um link de acesso ao questionario proposto. A seguir sdo apresentadas as etapas da

pesquisa.

3.2.2 Etapas da pesquisa

Inicialmente foi realizada uma revisao bibliografica verificando os conceitos teoricos e
as principais causas de mortalidade das empresas no Brasil, a fim de possibilitar uma melhor
compreensdo da tematica em analise. Segundo Gil (2002), a pesquisa bibliografica é sustentada
por materiais cientificos ja publicados, elaborados e revisados, por exemplo livros e artigos.
Essa pesquisa em base de dados permite ao pesquisador investigar fendmenos mais complexos
do que poderia pessoalmente.

A partir desta investigagdo, foi possivel definir a abordagem da pesquisa, bem como o
questiondrio e construir os critérios de delimitacdo da amostra, a medida que possibilitou
embasamento tedrico para definicdo dos objetivos. A figura 3 apresenta a linha do tempo da

metodologia.
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Figura 3

Linha do tempo da metodologia

Defini¢do da L . . )
abordagem da Defini¢éo do Aprovagao no Aplicagio do Discussdes e
k. _ v ‘
pesquisa e CEP questionario conclusdes
Fundamentacio Delimitagdo Envio para o Pré teste Analise dos
tedrica da amostra CEP dados

Y

Fonte: Autores (2022).

3.3 PROCESSO DE COLETA DE DADOS

Este estudo utilizou dados primarios e secundarios. As principais fontes secundarias
foram publicacbes disponiveis nos seguintes bancos de dados: SciElo, EBSCO, Web of
Science, BDTD, Science Direct, Portal CAPES, Scopus, bem como a busca de dados em
websites de 6rgdos nacionais SEBRAE, IBGE, site oficial do Governo do Estado de Santa
Catarina e do Municipio de Joinville.

Os dados primarios foram coletados a partir da aplicacdo do questionario composto por
20 questdes (Apéndice B), 0s quais tiveram inicio ap0s a aprovacdo no comité de ética em
pesquisa. Sendo assim, 0S questionarios representaram a principal fonte destes. Tanto a
definicdo do instrumento quanto a escolha da amostra foram estruturadas na revisdo da
literatura previamente realizada. O questionario proposto neste estudo abordou dados da
empresa relacionados ao enquadramento no modelo de ciclo de vida de Lester et al. (2003),
devidamente traduzido (Tabela 4). Tendo em vista a perspectiva de comparabilidade entre
achados, aspectos referentes a customizacdo do questionario foram discutidos e a opc¢édo foi
manter 0 mesmo conjunto de perguntas dado o interesse de comparabilidade com o trabalho

anterior e avaliacdo da aplicabilidade do modelo.
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A presidente do Sindicato Viva Bem enviou um convite (Apéndice C) via Whatsapp no
grupo dos associados, assim como o coordenador da Camara Setorial de Gastronomia e
Entretenimento da CDL Joinville. Neste, havia um link para acesso ao questionario on-line
formatado no Google Forms. As questdes sdo precedidas pelo Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (Apéndice B), que teve de ser aceito antes da continuidade da participacdo. A

seguir o link que foi divulgado para os associados: https://forms.gle/ykC48umfZv7djXrf7 .

Antes da divulgacdo do questionario proposto, foi aplicado um pré-teste com o0s
representantes do Sindicato Viva Bem e da Camara Setorial de Gastronomia e Entretenimento,
a fim de esclarecer duvidas e evitar o ndo entendimento das questdes. A partir do pré-teste, foi
sugerido incluir explicacdes de alguns topicos do modelo para melhor compreensdo dos
associados respondentes. E importante ressaltar que nenhuma pergunta foi alterada. Contudo,
foi adicionado, em algumas questdes, exemplificacdo e/ou descrigdo do contetdo.

Os questionarios foram disponibilizados para resposta, entre novembro de 2023 e
fevereiro de 2024, ap6s a aprovacdo no Comité de Etica em Pesquisa da Univille. Os dados
foram contabilizados no Google Planilhas para a sua analise. As informacdes coletadas, como
Email dos gestores, estdo sob responsabilidade do pesquisador responsavel, assegurando sigilo
dos dados pela omissao total de quaisquer informacdes que permitam identificar o respondente
e a empresa por ele representada.

Os dados coletados permitiram a identificacdo do engquadramento dos restaurantes

participantes em diferentes estagios do ciclo de vida.

3.4 PROCESSO DE ANALISE DE DADOS

E importante ressaltar que as caracteristicas para mensurar os estagios do ciclo de vida
foram desenvolvidas e validadas por Lester et al. (2003) a partir de uma escala inicial com 53
itens, aplicada a 187 respondentes (etapa exploratéria) e depois de revisada para a versao final,
de 20 itens, sendo validada em outra amostra de 242 respondentes. Esses 20 itens validados por
Lester et al (2003) corresponderam as varidveis consideradas no construto tedrico desta
pesquisa que permitiu a estruturagdo do perfil das empresas dentro dos varios ciclos de vida.

Mesmo partindo de uma pesquisa de abordagem qualitativa, utilizou-se a aplicacdo de
analises estatisticas conforme o modelo de Lester et al. (2003). Este modelo foi

operacionalizado por meio de um questionario fechado, composto por 20 questdes, direcionado
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ao universo de empresas associadas as organizacdes Viva Bem e a Camara Setorial de
Gastronomia e Entretenimento da CDL de Joinville. A coleta de dados permitiu uma avaliagcdo
quantitativa das respostas, possibilitando a identificacdo de padrdes e correlagGes significativas
entre as variaveis estudadas. Dessa forma, foi possivel obter uma visdo abrangente e detalhada
do comportamento e das percepcdes das empresas participantes, contribuindo para a robustez e
a validade dos resultados obtidos.

Tabela 4
Enguadramento no modelo de ciclo de vida.

Numero
da Indicadores para Mensuracao do Estagio do Ciclo de Vida Estagio
questao
1 Nossa organizagdo € pequena em tamanho, quando comparada com
nossos concorrentes.
4 O poder decisorio da organizagdo esta nas maos do fundador da empresa.
Nascimento
7 A estrutura organizacional da empresa pode ser considerada simples.
13 O processamento de informagdes na empresa pode ser descrito como
simples, no estilo boca a boca.
5 O poder decisorio da organizacdo ¢ dividido entre muitos donos e
investidores.
12 Na organizagdo temos varias especializagdes (contadores, engenheiros,
etc.) e, com isso, tornamo-nos diferenciados.
- " - - Crescimento
14 O processamento das informagdes pode ser descrito como monitorador
de desempenho e facilitador de comunicagio entre os departamentos.
20 A maioria das decisdes da empresa é tomada por grupos de gestores de
nivel intermediario que utilizam alguma sistematica que ainda ¢ bem
superficial.
2 Como empresa, somos maiores do que a maioria dos nossos
concorrentes, mas nao tao grandes como deveriamos ser.
6 O poder decisorio da organizacdo estd nas maos de grande ntimero de
acionistas
8 A estrutura organizacional da empresa estd baseada nas visdes Maturidade
departamental e funcional.
15 O processamento de informagdes ¢ sofisticado e necessario para a
produgdo eficiente e para atingir os resultados requeridos.
9 A estrutura organizacional da empresa ¢ formalizada.
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10 A estrutura organizacional da empresa ¢ divisional ou matricial com
sofisticado sistema de controle.

3 Somos uma organizagdo com diretores e acionistas. Rejuvenescimento

16 O processamento de informacgdes ¢ muito complexo e utilizado na
coordenagdo de diversas atividades para melhor servir aos mercados.

11 A estrutura organizacional da empresa ¢ centralizada com poucos
sistemas de controle.
17 O processamento de informagdes ndo € muito sofisticado.
Declinio
18 O processamento de informagdes € utilizado de maneira ndo plena.
19 O processo decisorio € centralizado na alta administragdo e considerado

ndo muito complexo.

Fonte: Lester et al. (2003).

A fim de verificar a intensidade de concordancia com os parametros do enquadramento
no CVO, foi utilizada uma escala Likert de 5 pontos sendo 1 = discordo completamente e 5 =
concordo completamente. Igualmente como proposto por Lester et al. (2003).

As empresas foram classificadas nos estagios de vida por meio do somatorio dos valores
individuais de cada assertiva, formando, assim, cinco somas para cada empresa participante e
para cada estagio do ciclo de vida organizacional. Em seguida, para classificar a empresa no
estagio correspondente, analisou-se, dentre os cinco somatorios, qual correspondia a maior
soma. O estagio que continha a maior soma foi aquele em que a empresa foi classificada. Nos
casos em que ocorreram classificacbes em mais de um estagio para a mesma empresa, utilizou-
se, como critério de desempate, 0 mesmo adotado por Santos (2016), que foi a escolha do

estagio anterior.

3.5 PROCEDIMENTOS ETICOS DA PESQUISA

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade
da regido de Joinville Univille sob parecer nimero: 6.141.588. Os participantes concordaram
em participar da pesquisa por meio do aceite do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) no questionario eletrénico e foram informados, por este termo, de como se daria a sua
participacdo na pesquisa, bem como dos riscos aos quais estariam expostos e os beneficios de
sua participa¢do (Apéndice A). Foram informados da liberdade para retirar seu consentimento

e deixar a pesquisa a qualquer tempo, sem que isso lhes pudesse trazer quaisquer prejuizos. Foi
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garantido sigilo dos dados dos participantes e guarda dos documentos por cinco anos pelo
pesquisador responsavel, com posterior descarte permanente dos dados em meios digitais e

fisicos.

3.5.1 Critérios de inclusdo dos participantes

Foram selecionados a responderem o questionario: homens e mulheres, maiores de
idade, gestores de restaurantes com sede em Joinville — SC, de todos os portes e nichos, que
estejam associados ao Sindicato Viva Bem ou a Céamara Setorial de Gastronomia e

Entretenimento da CDL de Joinville.

3.5.2 Critérios de exclusédo dos participantes

Né&o participaram da pesquisa empresas que, ainda que afiliadas as organizacdes Viva Beme a
Camara Setorial de Gastronomia e Entretenimento da CDL de Joinville, ndo estivessem em
funcionamento na data da pesquisa, bem como aqueles que ndo tinham como atividade principal
o fornecimento de refei¢bes para consumo no local. Por fim, ndo participaram aqueles que ndo

assinaram o TCLE.

3.5.3 Procedimentos de contato com os participantes e coleta de dados

Com base na Lei Geral de Protecdo de Dados (13.709/2018), foi estabelecido o primeiro
contato com os representantes a partir do telefone divulgado nos sites de cada sindicato. Em
seguida, o projeto desta pesquisa foi apresentado e os coordenadores concordaram em participar
a partir da assinatura da carta de anuéncia. No decorrer das etapas da pesquisa, foi encaminhado
para 0s representantes o questionario para divulgarem aos associados participantes com um
convite (Apéndice C) enviado por WhatsApp aos restaurantes afiliados ao sindicato Viva Bem
e a Camara Setorial de Gastronomia e Entretenimento da CDL de Joinville. A mensagem
continha um link para acessar o questionario on-line, que foi formatado no Google Forms.

Antes de prosseguir com a participagdo, 0s gestores consentiram livremente e deram ciéncia, o
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que foi solicitado por meio de um termo de consentimento (Apéndice A). Abaixo esta o link

que foi divulgado para os membros associados: https://forms.gle/HhMGR8ZBc2maFPYh7 .

Os questionarios estavam disponiveis para resposta de novembro de 2023 a fevereiro de
2024. As respostas foram registradas no Google Planilhas para a posterior anélise dos dados.
Estas informacdes coletadas ficaram sob responsabilidade do pesquisador, assegurando sigilo
dos dados pessoais omitindo completamente quaisquer informagdes que possam identificar o

respondente.

3.5.4 Riscos e beneficios da pesquisa

A pesquisa ndo apresentou riscos minimos com origem psicolégica ou emocional, que
podem estar relacionados ao constrangimento de responder alguma questao proposta. Contudo,
este pode ser evitado por meio da recusa a responder algo que nao os deixem confortaveis.
Além disso, o respondente esteve livre para encerrar o questionario a qualquer momento. Por
fim, os questionarios ficaram em anonimato e as informagdes foram utilizadas apenas com
proposito cientifico.

Esta pesquisa buscou trazer beneficios aos respondentes a medida que os resultados
obtidos foram compartilhados com gestores. Estes, poderdo utilizar os indicadores relacionados
aos estagios do ciclo de vida que, depois de analisados sistematicamente, sugerem auxiliar no
processo para a maturidade da organizagao.

Ademais, os beneficios se refletem na sociedade e comunidade cientifica a medida que
permitira conteido para mais discussdes e continuidade de investigacdes na area de gestdo

estratégica de restaurantes.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este capitulo descreve uma analise detalhada dos resultados obtidos por meio da
aplicacdo do questionario de Lester et al. (2003) composto por 20 perguntas avaliadas em escala
Likert, conduzido como parte deste estudo sobre indicadores Uteis para a gestdo de restaurantes
e sua relacdo com o ciclo de vida organizacional. A metodologia empregada permitiu uma
investigacdo das percepcdes e praticas dos gestores de restaurantes, oferecendo diversos
insights sobre como esses estabelecimentos se posicionam no contexto do ciclo de vida
organizacional e como indicadores de gestdo sao adaptados em diferentes estagios deste ciclo.

Os resultados apresentados derivam de uma analise qualitativa dos dados coletados,
destacando tendéncias e padrdes emergentes. A analise dos resultados é organizada em secdes
tematicas, cada uma abordando aspectos especificos de cada fase do CVO. Por meio dessa
abordagem, esperara-se oferecer uma visdo abrangente das percepcfes dos gestores de
restaurantes, proporcionando uma base para a discussdo e a interpretacdo dos resultados.

Este capitulo representa um passo significativo na compreenséo da dinamica da gestao
de restaurantes em relacdo ao ciclo de vida organizacional, contribuindo para o corpo de
conhecimento existente nesta area e fornecendo percepgfes praticas e aplicaveis para

profissionais e académicos interessados no tema.

4.1 ACHADOS CIENTIFICOS

Os resultados da analise de dados revelam informacgdes que proporcionam uma
compreensdo do fendmeno em estudo. Esta pesquisa empregou uma abordagem analitica para
examinar os padrdes, tendéncias e correlacbes presentes nos dados coletados. A seguir sdo

apresentados os graficos em escala Likert referentes as questdes do questionario (Figura 4).
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Figura 4
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 1 do questionario

Nossa organizagao é pequena em tamanho, quando comparada com nossos concorrentes.

13 respostas

7 (53,8%)

2 (15,4%) 2 (15,4%)

1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).

Os resultados mostram que entre os respondentes, 53,8% discordaram em relacdo a
afirmativa ‘“Nossa organizagdo ¢ pequena em tamanho, quando comparada com nossos
concorrentes”. Se a maioria dos respondentes acredita que sua organizacdo é maior do gque 0s
concorrentes, isso pode indicar alguma vantagem competitiva, como por exemplo de recursos,
presenca de mercado ou alcance. Isso pode ser resultado de investimentos anteriores, expansoes
bem sucedidas ou eficiéncia operacional.

A percepcdo de ser maior do que 0S concorrentes sugere que a organizacdo pode ter
potencial para dominar partes especificas do mercado. Isso pode incluir nichos de mercado nao
atendidos ou areas geograficas especificas, bem como a capacidade de suportar pressdes de
precos, responder rapidamente a mudancas nas preferéncias do cliente ou investir em inovacao
e melhoria continua, a0 mesmo tempo que apresenta desafios de gestdo e sustentabilidade que

exigem atencdo estratégica por parte dos gestores do restaurante.
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Figura 5
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 2 do questionario

Como empresa, somos maiores do que a maioria dos nossos concorrentes, mas nao téo grandes
como deveriamos ser.

13 respostas

3(23,1%) 3 (23,1%)

2 (15,4%)

1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).

Ademais, sobre a questdo 2 “Como empresa, somos maiores do que a maioria dos nossos
concorrentes, mas ndo tdo grandes como deveriamos ser” (Figura 5), 30,8% responderam
concordar com essa afirmacao, ou seja, a maioria dos respondentes se consideram maiores que
seus concorrentes, mas ainda ndo tdo grandes quanto gostariam de ser. O fato de que a maioria
dos respondentes expressou 0 desejo de ser maior do que sdo atualmente insinua uma ambicéo
de crescimento no setor, e que 0s gestores veem espaco para desenvolvimento. Em
contrapartida, se 0s gestores ndo conseguem se desenvolver como gostariam, isso pode sugerir
que fatores como limitagbes de recursos, alcance geografico ou capacidade operacional estdo

impedindo o crescimento para o tamanho desejado.
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Figura 6
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 3 do questionario

Somos uma organizag¢ao com diretores e acionistas.
13 respostas

4 (30,8%)

7% SR -
0

Fonte: Autores (2024).

Em relacéo a Figura 6 “Somos uma organizagdo com diretores e acionistas”. 7 (53,8%)
dos respondentes discordaram completamente, seguido por 30,8% que discordaram dessa
afirmativa. A discordancia por grande parte dos gestores em relacdo a presenca de diretores e
acionistas sugere que muitos restaurantes podem ser operados como empresas familiares,
empreendimentos individuais ou pequenas empresas com estruturas de propriedade e
governanca simplificadas. A falta de diretores e acionistas pode indicar que os gestores tém
maior controle sobre as operagdes e a tomada de decisdes nos restaurantes. 1sso pode resultar
em processos de decisdo mais ageis e adaptaveis, que pode limitar a diversidade de
perspectivas.

O Unico respondente que concordou completamente com essa sentenca encontra-se na
fase de declinio. 1sso pode indicar que a presenca de diretores e acionistas nao esta contribuindo
para a tomada de decisdes eficazes e/ou para o sucesso geral do restaurante. Ainda, esta questdo
é uma das quatro afirmativas que caracterizam o estdgio de rejuvenescimento. Embora a
descricdo da fase de rejuvenescimento ndo mencione explicitamente a presenca de diretores e
acionistas, é razodvel inferir que sua presenca pode ser benéfica para fornecer orientagéo e

supervisao estratégica durante este periodo de renovagéo e inovacao organizacional.
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Figura 7
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 4 do questionario

O poder decisdrio da organizagdo estd nas maos do fundador da empresa.
13 respostas

6

5 (38,5%)

3 (23,1%)

2 (15,4%)

2 (15,4%)

1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).

Em relagéo a figura 7, “O poder decisério da organizacéo esta nas maos do fundador da
empresa”. Os resultados sugerem que uma parte significativa dos gestores (38,5% e 23,1%)
reconheceram que o fundador detém a maior parte do poder decisério na organizacgéo, indicando
uma estrutura organizacional altamente centralizada, a qual o fundador tem autoridade final
sobre as decisbes importantes. A forma como o poder decisorio é exercido pelo fundador pode
moldar a cultura organizacional. Por exemplo, se o fundador promove uma cultura de
participacdo, transparéncia e abertura a inovacéo, isso pode ser benéfico para o engajamento
dos funcionarios e o desenvolvimento de uma equipe colaborativa. Porém, se o fundador adotar
uma abordagem autoritaria ou ndo estiver aberto a novas ideias, isso pode criar um ambiente
de trabalho desmotivador e limitar o potencial de crescimento da empresa. E de grande
importancia que as organizac6es avaliem cuidadosamente como equilibrar a agilidade decisoria
com a inclusdo de diversas perspectivas e o planejamento para garantir a continuidade e o
sucesso a longo prazo.

Corroborando com Costa & Silva (2020), os autores demonstraram que a influéncia dos
estilos de liderancas impacta positivamente no engajamento e este impacta positivamente no

clima para servigos. Concluindo que existe sim uma relagdo positiva entre os lideres e suas
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equipes, impactando o engajamento e com possibilidade de melhorar o clima para servigos
dentro de restaurantes (Costa & Silva,2020).

Figura 8
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 5 do questionario

O poder decisério da organizagéo é dividido entre muitos donos e investidores.
13 respostas

10,0

9 (69,2%)

7.5

5,0

2,5 3(23,1%)

1(7.7%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

0,0

Fonte: Autores (2024).

No que se refere a questdo 5 (Figura 8), “O poder decisério da organizagao ¢ dividido
entre muitos donos e investidores”, 69,2% discordaram completamente e 23,1%
discordaram. Fica claro que a maioria dos gestores ndo percebe a estrutura de tomada de
decisdo da organizacdo como sendo compartilhada entre varios proprietarios e investidores,
corroborando com as respostas anteriores, especialmente da questdo 3, onde foi respondido que
a maioria discorda em ser uma organizacdo com diretores e acionistas. Além disso, na figura 7
se observou que os resultados indicaram que a tomada de decisdes € centralizada nessas
empresas. Portanto, a falta de concordancia com a ideia de uma divisdo ampla do poder
decisorio entre muitos donos e investidores sugere uma estrutura organizacional mais
centralizada e possivelmente uma dinamica de governanca simplificada que pode ter vérias
implicacdes para a organizacao.

Para Lunkes, Costa, Bortoluzzi et al. (2019), a relacdo entre tamanho da equipe de
gestdo e suas implicagdes tanto benéficas quando maléficas sdo inconclusivas. Isto pode ser

porque conselhos maiores podem ser mais ou menos eficazes, assim como mais ou menos
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onerosos na coordenagdo do monitoramento, da comunicacdo e da tomada de decisdo. Os
autores encontraram em seu estudo que o ramo de restaurantes apresenta um nimero reduzido

de membros na equipe de gestao.

Figura 9

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 6 do questionario

0 poder decisério da organiza¢ao esta nas maos de grande nimero de acionistas
13 respostas

10,0
‘ 10 (76,9%)

75

5,0

2,9

2 (15,4%) X |
1 0.7%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

0,0

Fonte: Autores (2024).

No que tange a questao 6 (Figura 9), “O poder decisério da organizacao estd nas maos
de grandes nimeros de acionistas”, 76,9% discordaram completamente e 15,4% discordaram.
Ou seja, quase todos os gestores negam que a autoridade deciséria da organizacdo é
compartilhada entre muitos acionistas. Os dados novamente sugerem que as organizacdes
possuem uma estrutura de poder altamente centralizada, com os fundadores ou a alta
administracdo detendo a maioria do poder decisério, enquanto os acionistas tém pouca
influéncia nesse processo. 1sso pode representar desafios em termos de governanga corporativa
e transparéncia, além disso, confirma a veracidade das respostas das questdes anteriores. E
possivel relacionar essa questdo 6 com a questdo 4, a qual os gestores concordam que o poder

decisorio da organizacao esta nas mados do fundador da empresa.

65



Mestrado
em Sistemas
Produtivos

PPGSP - Programa Associado

& ¥
UNC unesc

U
e
UNIPLAC

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 7 do questionario

Figura 10

A estrutura organizacional da empresa pode ser considerada simples.

13 respostas

8

7 (53,8%)

6

2 (15,4%) 2 (15,4%)

1(7,7%)

1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).

No que diz respeito a questdo 7, “A estrutura organizacional da empresa pode ser
considerada simples”, 53,8% concordaram e 15,4% concordaram completamente, assim como
15,4% ndo concordaram e nem discordaram. A maioria dos gestores percebeu a estrutura
organizacional como sendo simples. 1sso pode sugerir que a organizacdo opera de maneira
eficiente e direta, com poucas camadas hierarquicas ou complexidades desnecessarias. No
entanto, uma estrutura organizacional simples pode ter limitac6es em lidar com complexidades
crescentes a medida que a empresa cresce ou se diversifica. Desse modo, quando uma
organizacdo se expande, pode ser necessario revisar e ajustar a estrutura para garantir que
continue a apoiar efetivamente os objetivos e operacfes da empresa.

Madeira & Pereira (2011) definem a estrutura organizacional como relacdes de
autoridade e poder, as maneiras como o trabalho é definido e suas tarefas, as formas de
coordenacdo dessas tarefas, e 0s elementos que propiciam consisténcia e harmonia interna. Uma
estrutura organizacional simples é baseada na supervisao direta, em que a clpula estratégica é
a parte principal (Minitzberg, 1995). Ainda, essas organizacbes com pouco ou nenhuma
estrutura, poucos assessores de apoio, divisdo do trabalho ndo rigorosa, diferenciacdo minima
entre suas unidades e pequena hierarquia gerencial. Por isso, a estrutura organizacional adotada
por uma empresa deve estar alinhada aos outros componentes de seu modelo de negdcio, sendo

um dos pilares do modelo operacional e da configuracdo de valor (Oliveira & Crispim, 2020).
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Figura 11
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 8 do questionario

A estrutura organizacional da empresa esta baseada nas visdes departamental e funcional ( Na

Estrutura Organizacional Funcional ocorre uma divi...etor, com hierarquias e processos bem definidos).
13 respostas

8

7 (53,8%)

6

5 (38,5%)

0(0%) 0 (0%)

1 2

Fonte: Autores (2024).

A figura 11 representa a questao 8 “A estrutura organizacional da empresa estd baseada
nas visoes departamental e funcional”. Na metodologia no momento de pré-teste foi sugerido
explicar essa questdo, portanto ela foi apresentada da seguinte forma no formulario do Google:
“A estrutura organizacional da empresa esta baseada nas visdes departamental e funcional (Na
Estrutura Organizacional Funcional ocorre uma divisdo dos departamentos e setores, feita de
acordo com a execucdo de cada area e funcdo. Essa divisdo aponta quais atividades seréo
realizadas pelos colaboradores em cada setor, com hierarquias e processos bem definidos)”. Os
gestores responderam que 53,8% concordaram com essa afirmativa e 38,5% concordaram
completamente. Esta questdo esta relacionada ao estagio de maturidade e quase todos o0s
respondentes concordam com ela. Essa afirmativa indica que as organiza¢des tém uma estrutura
claramente definida, com divisdes e departamentos funcionais bem estabelecidos. Dessa forma,
isso sugere que as responsabilidades e funcdes dentro das empresas sdo atribuidas de acordo
com areas especificas de especializacdo ou atividades.

Uma estrutura organizacional baseada nas visGes departamental e funcional pode
facilitar a coordenacdo e comunicacdo entre diferentes partes da organizacdo. Com divisdes
claras de responsabilidades e autoridade, os processos de trabalho podem ser mais eficientes,
permitindo que os departamentos colaborem de forma eficaz para atingir os objetivos
organizacionais desejados.

Mas, vale ressaltar que esse tipo de estrutura pode apresentar desafios. Pode haver

dificuldades na integracéo entre os diferentes departamentos e na promog¢éo da colaboragéo
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interdepartamental. Além disso, essa estrutura pode limitar a inovagdo ao restringir a troca de

ideias e o fluxo de informagdes entre areas funcionais.

Figura 12
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 9 do questionario

A estrutura organizacional da empresa é formalizada?

13 respostas

6 (46,2%)

3(23,1%)

2 (15,4%) 2 (15,4%)

Fonte: Autores (2024).

A questdo 9 diz respeito a formalizacdo da empresa, 46,2% dos gestores responderam
concordarem e 23,1% afirmam concordarem completamente que a estrutura organizacional da
empresa é formalizada. Este resultado pode apontar que existe um nivel significativo de clareza
e padronizagdo nos processos e procedimentos das organizacdes. Isso pode incluir a existéncia
de politicas documentadas, regulamentos internos e procedimentos operacionais padréo.

A formalizacdo pode proporcionar uma série de beneficios, incluindo maior eficiéncia
operacional, consisténcia na tomada de decisbes e uma base sOlida para o crescimento
organizacional. A existéncia de politicas documentadas, regulamentos internos e
procedimentos operacionais padronizados pode contribuir para uma cultura organizacional
mais estruturada e orientada para resultados. Mas é importante ressaltar que, embora a
formalizacdo possa trazer beneficios, pode haver o risco de rigidez excessiva ou burocracia se
ndo for gerenciada adequadamente. Portanto, é essencial para a empresa equilibrar a
formalizagdo com a flexibilidade necessaria para se adaptar as mudancas no ambiente de
negocios.
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Figura 13

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 10 do questionério

A estrutura organizacional da empresa é divisional ou matricial com sofisticado sistema de

controle.
13 respostas

6 (46,2%)

4 (30,8%)

3(23,1%)

Fonte: Autores (2024).

Sobre a questdao 10 (Figura 13) relacionada a pergunta “A estrutura organizacional da
empresa é divisional ou matricial com sofisticado sistema de controle entre os gestores 46,2%
respondeu ndo concordarem e ndo discordarem.”, é possivel observar que ha uma certa
ambiguidade ou falta de clareza em relacdo a estrutura organizacional da empresa. Ou, até
mesmo o conhecimento em relacdo ao modelo divisional e matricial, 0 que pode sugerir que
alguns gestores ndo estdo totalmente cientes da natureza exata da estrutura organizacional ou
do sistema de controle em vigor.

Essa falta de clareza pode ter implicacdes consideraveis para a eficacia da organizacao,
ja que a compreensdo da estrutura organizacional e dos sistemas de controle € essencial para
garantir uma operacdo suave e eficiente. Portanto, pode ser benéfico para a empresa fornecer
mais informacdes e esclarecimentos aos gestores sobre a estrutura organizacional e 0s sistemas

de controle em vigor.
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Figura 14

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 11 do questiondrio

A estrutura organizacional da empresa é centralizada com poucos sistemas de controle.

13 respostas

6

6 (46,2%)

3(23,1%)

2 (15,4%)

1(7,7%) 1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).

Em relacdo a questdo 11 (Figura 14), “A estrutura organizacional da empresa ¢
centralizada com poucos sistemas de controle”, 46,2% dos gestores responderam concordar
com essa afirmativa e 23,1% nao concordaram e nao discordaram. Estas respostas corroboram
com as questdes anteriores, especialmente com a questdo 5. Esse resultado novamente indica
gue o0s restaurantes operam na sua maioria com tomadas de decisdes centralizadas. E possivel
relacionar com a questdo 10, que sugere que as empresas ndo tém um sistema de controle
sofisticado.

Esses resultados podem indicar implicacbes para a agilidade e flexibilidade da
organizacdo em responder as mudancas do mercado e as necessidades dos clientes. Uma
estrutura centralizada pode oferecer eficiéncia em certos aspectos, mas pode limitar a
capacidade de inovacdo e adaptacdo da empresa. Portanto, pode ser Gtil para a organizacédo
revisar sua estrutura de controle e considerar formas de equilibrar a centralizacdo com a

descentralizacédo, a fim de promover tomadas de decisdes mais ageis e eficazes.
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Figura 15
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 12 do questiondrio

Na organizagao temos varias especializagGes e, com isso, tornamo-nos diferenciados (Idendificar

se a organizacdo é especializada em varios setores, ex: eventos, buffet, pizzaria, massas, vinhos...)
13 respostas

4 (30,8%)

3 (23,1%) 3 (23,1%)

3 (23,1%)

0 (0%)

Fonte: Autores (2024).

A questdo 12 questionou “Na organizacdo temos varias especializa¢des e, com isso,
tornamo-nos diferenciados”. Em relagdo aos gestores que concordaram (30,8% concordaram
completamente e 23,1% concordaram), a percepc¢édo de que a presenca de varias especializactes
diferencia a organizacao pode indicar uma estratégia competitiva baseada na diferenciacdo. Ao
invés de competir apenas com base no preco, a organizacao busca se destacar oferecendo uma
ampla gama de servicos ou produtos exclusivos, adaptados aos clientes que podem ter
necessidades mais especificas.

Em contrapartida, os gestores que discordaram (46,2%) sugerem que a presenca de
varias especializacdes pode apresentar desafios de coordenacdo e gestdo. Além disso, garantir
a eficiéncia operacional e a consisténcia de qualidade em todas as areas especializadas pode
ndo ter retorno suficiente em relacdo ao esforco aplicado, por isso preferem ser especialistas

em apenas uma area.
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Figura 16

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 13 do questiondrio

0 processamento de informacgdes na empresa pode ser descrito como simples, no estilo boca a

boca.
13 respostas

3(23,1%) 3(23,1%)

2 (15,4%) 2 (15,4%)

Fonte: Autores (2024).

Sobre a questdo 13 (Figura 16), entre os gestores, 23,1% seguido de 23,1% discordam
ou discordam completamente da afirmativa “O processamento de informagdes na empresa pode
ser descrito como simples, no estilo boca a boca”. Houve um equilibrio entre as respostas,
evidenciando que ndo ha um sistema de informagdes padronizado entre os restaurantes da
amostra.

A percepcéo de que o processamento de informacdes é descrito como simples, no estilo
boca a boca, sugere que pode ndo haver um sistema formalizado e padronizado para gerenciar
e compartilhar informagdes dentro da organizacdo. Isso pode resultar em comunicacdes
informais e dispersas, de modo que as informacBes sdo transmitidas de pessoa para pessoa
verbalmente, em vez de serem documentadas e distribuidas de maneira estruturada.

Essa falta de um sistema de informagGes padronizado pode apresentar desafios em
termos de consisténcia, precisdo e eficiéncia na comunicacdo e na tomada de decisfes. Diante
disso, pode ser benéfico para a empresa considerar a implementagdo de um sistema formal de
informacGes para garantir que elas sejam compartilhadas de maneira eficaz e que todos os
membros da equipe tenham acesso ao que for necessario para realizar suas funcdes da maneira

mais adequada possivel.
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Figura 17
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 14 do questiondrio

0 processamento das informagdes pode ser descrito como monitorador de desempenho e

facilitador de comunicagéo entre os departamentos.
13 respostas

8

7(53,8%)

6

4 (30,8%)

2 (15,4%)

0 (0%)

Fonte: Autores (2024).

Em relacdo a questao 14 (Figura 17), foi questionado aos gestores sobre “O
processamento das informacGes pode ser descrito como monitorador de desempenho e
facilitador de comunicagdo entre os departamentos”, O fato de que 53,8% dos gestores
concordaram com a afirmacdo sugere que uma parte significativa deles percebe o
processamento de informagdes na organizacédo como eficiente na monitorizacao de desempenho

e na facilitacdo da comunicacdo entre os departamentos.

Figura 18

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 15 do questionario

0 processamento de informagoes é sofisticado e necessario para a producéo eficiente e para

atingir os resultados requeridos.
13 respostas

8

7 (53,8%)

3(23,1%)

1(7,7%) 1 (7,7%) 1(7,7%)

Fonte: Autores (2024).
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Assim como em outras questfes, quando se trata do processamento de informagdes
sofisticado, os gestores responderam ndo concordarem e nem discordarem (53,8%), seguido de
(23,1%) que discordaram. Conforme Figura 16, pode-se interpretar que 0s gestores tém
dificuldade em definir o que é um processamento de informacdes sofisticado. Esse
processamento de informacGes pode estar ligado a utilizacdo de tecnologia avancada, analise
de dados em tempo real, automacdo de processos e personalizagcdo de experiéncias para
melhorar a eficiéncia operacional, a tomada de decisdes e a satisfacdo do cliente. Ou seja,
envolve a utilizagdo de tecnologia e sistemas inteligentes para coletar, analisar e interpretar
dados operacionais. Isso inclui sistemas integrados de gestdo que abrangem areas como vendas,
estoque, compras, financas e recursos humanos, proporcionando uma visdo 360° das operacoes
e ainda facilitando a criacdo de novas estratégias. Logo, a automacdo de processos &
fundamental, visto que reduz erros e melhora a eficiéncia de tarefas como pedidos, reservas,
gerenciamento de estoque e controle de qualidade. Apesar disso, 0s gestores demonstraram uma

incerteza em relacdo a questéo, assim como visualizado na pergunta 13 (Figura 16).

Figura 19

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 16 do questionario

0 processamento de informacgdes é muito complexo e utilizado na coordenacao de diversas
atividades para melhor servir aos mercados.

13 respostas

6

5 (38,5%) 5 (38,5%)

1(7,7%) 0 (0%)

Fonte: Autores (2024).
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Segundo a pergunta 16 (Figura 19), 38,5% dos gestores discordaram em relacdo a
sentenga: “O processamento de informagdes ¢ muito complexo e utilizado na coordenacao de
diversas atividades para melhor servir aos mercados”. Outros 38,5% responderam nao
concordarem e ndo discordarem, assim como respondido na questdo anterior. A discordancia
dos gestores pode sugerir que eles ndo veem o processamento de informagdes como muito
complexo ou que ndo reconhecem sua importancia na coordenacdo de atividades para atender
aos mercados. 1sso pode representar desafios na integracdo e alinhamento das operagdes do
restaurante com as demandas e expectativas dos clientes, o que influencia em lacunas na entrega

de servicos e experiéncias consistentes.

Figura 20
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 17 do questionario

O processamento de informagdes ndo é muito sofisticado.

13 respostas

6 6 (46,2%)

4 (30,8%)

2 (15,4%)

1(7,7%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

Fonte: Autores (2024).

Na questdo 17, 46,2% dos respondentes concordaram que o processamento de
informacGes ndo é muito sofisticado. Esse cenario pode resultar em uma capacidade limitada
dos gestores de tomar decisfes que sejam bem embasadas e previamente ponderadas. Isso pode
prejudicar a eficacia das operacdes, o planejamento de recursos e o desenvolvimento de
estratégias competitivas. Também, a falta de sofisticacdo no processamento de informacdes
gera a possibilidade de levar a processos operacionais ineficientes e desarticulados, o que
resulta em desperdicio de recursos, tempo e esfor¢os, bem como em custos mais elevados
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devido as falhas de comunicagdo, estoques excessivos ou subutilizados e problemas de
logistica. Entdo, como consequéncia, surgem servigos inconsistentes, falta de personalizacao,
tempo de espera prolongado, erros nos pedidos e, em Gltima analise, insatisfacdo do cliente e
perda de fidelidade.

Em relacdo as pesquisas anteriores, as Tecnologias de Informacéo (TI) e as Tecnologias
de Informacdo e Comunicacédo (TIC) podem ter forte aplicabilidade e influéncia nos negécios
de alimentacdo fora do lar (Moreno & Tejada, 2019). S&o muitas as atividades que podem fazer
uso da inovagdo por meio de tecnologia para obter melhores resultados, tais como o
controle das operacOes, a gestéo de estoque, gestdo de reservas, gestdo de compras, bem como
atividades de marketing, de venda e p6s venda, especialmente se consideramos tratar de
empresas com recursos cada vez mais limitados, proprietarios com menos tempo, habilidades
ou experiéncia para desenvolver um ambiente inovador (Lee, Sardeshmukh & Hallak,2016).
Apesar disso, 0 segmento gastrondmico ainda atua em um estagio ndo avancado de
amadurecimento tecnoldgico (Santos & Junior, 2022).

Em todos os casos, o0 envolvimento de donos e gestores nos processos de implantacao
sdo benéficos, porém, quanto maior o envolvimento destes, maior serd o sucesso da

implementacao (Cataldo, Briones & McQueen, 2018).

Figura 21

Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 18 do questionario

O processamento de informacgdes é utilizado de maneira néo plena.

13 respostas

8

7 (53,8%)

3 (23,1%)
2 (15,4%)

1(7,7%) 0 (0%)

Fonte: Autores (2024).
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A figura 21 é a representacdo grafica dos resultados da questdo 18. A maioria dos
gestores concordaram (53,8%) que o processamento de informaces € utilizado de maneira ndo
plena. Se o processamento de informacfes ndo esta sendo utilizado de maneira plena, os
restaurantes podem nao estar aproveitando ao maximo os recursos disponiveis, como sistemas
de informacédo, tecnologia e dados. Entdo, isso pode resultar em uma subutilizacdo de
investimentos e recursos, 0 que é ineficiente para o negocio, incluindo problemas como
redundancia de processos, falta de automacéo, falta de integracdo entre sistemas e processos

manuais desnecessarios.

Figura 22
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 19 do questionario

0 processo decisério é centralizado na alta administragéo e considerado ndo muito complexo.
13 respostas

8

7 (53,8%)

2 (15,4%) 2 (15,4%)

2 (15,4%)
0 (0%)

Fonte: Autores (2024).

Os gestores (53,8% e 15,4%) concordaram com a afirmativa “O poder decisorio €
centralizado na alta administracdo e considerado ndo muito complexo”. Esse cendrio dos
restaurantes com tomada de decisdo centralizada indica possibilidade de implicacbes para a
eficdcia organizacional, motivacdo da equipe, capacidade de inovacdo e a capacidade de
adaptacdo a mudancas no ambiente de negdcios.

A performance organizacional, visando vantagem competitiva, utiliza a visdo baseada
em recursos para melhorar o desempenho a longo prazo, aproveitando os conhecimentos
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internos para criar diferenciacdo (Rezende Oliveira et al., 2017). Em tempos de incerteza, 0s
gestores devem avaliar os riscos de forma imparcial, especialmente na tomada de decisdes, para
minimiza-los e aumentar a assertividade, reduzindo a incerteza (Moon, 2021). Especialmente
em setores como o de alimentos, 0s quais muitos negocios sdo pequenos e tém o proprietario

como unico gestor (Qadir & Yesiltas, 2020).

Figura 23
Gréfico com as respostas em escala Likert para a pergunta 20 do questionario

A maioria das decisdes da empresa é tomada por grupos de gestores de nivel intermediario que
utilizam alguma sistematica que ainda é bem superficial.

13 respostas
6

5 (38,5%)

4 (30,8%)

2 (15,4%) 2 (15,4%)

0 (0%)

5

Fonte: Autores (2024).

Por fim, na questdo 20 (Figura 23) os gestores discordaram (38,5% e 30,8%) que “a
maioria das decisbes da empresa é tomada por grupos de gestores de nivel intermediario que
utilizam alguma sistematica que ainda ¢ bem superficial”. A discordancia dos gestores em
relacdo a essa afirmacdo pode ter varias implicacdes para a gestdo e o desempenho das
empresas, como citado anteriormente, a centralizacdo do poder decisorio, e consequentemente,
decisdes baseadas em informac6es limitadas, aumentando o potencial de erros estratégicos.
Além disso, os gestores de nivel intermediario podem se sentir desengajados e desempoderados.

Os subcapitulos a seguir puderam ser construidos através da analise dos varios ciclos

em relacdo ao modelo de Lester, Parnell e Carraher (2003).
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4.2 ANALISE DOS RESULTADOS DOS ESTAGIOS

Abaixo sdo apresentadas as analises para discussdo por estagio de Lester (Tabela 05)
caracterizados pela somatoria dos resultados. A somatdria das respostas das questdes por
estagio caracteriza 0s restaurantes em seus respectivos estagios. Podem ser averiguados na

tabela a sequir:

Tabela 5
Somatdria das perguntas do modelo de Lester Por estagios.

Fase Nascimento Crescimento Maturidade Reju imento Declinio
Respondente 1 4 7 113 W 5 12 14 20 Total | 2 6 8 15 | Total | 3 9 10 16 | Total | 11 17 18 | 19 | Total
1 5 1 5|5 1 5 2 1 9 1 1 5 2 9 1 5 3 1 10 4 4 3 4
2 1 5 211 9 2 1 4 2 9 4 1 4 3 12 2 5 2 3 12 4 2 4 4
3 2 4 412 12 2 4 4 2 12 4 2 4 2 12 2 4 2 2 10 4 4 4 4
4 2 2 3] 2 9 1 5 3 3 12 4 1 4 3 12 1 2 3 3 9 4 3 3 4
5 2 5 1 1 9 1 4 4 1 10 3 1 5 5 14 1 5 4 4 14 2 1 1 4
6 1 5 415 15 1 2 4 4 1" 5 1 4 3 13 1 4 2 2 9 4 4 4 4
7 2 5 13| 1 11 1 5 4 2 12 5 1 5 4 - 2] 4 4 2 12 1 3 2 2
8 3 2 | 5|51 15 1 5 2 1 9 3 1 5 2 11 1 3 3 2 9 4 4 4 5
9 2 4 |44 - 2 2 2 2 8 2 2 3 3 10 | 2] 2 3 3 10 3 3 3 3
10 2 4 | 43|13 1 2 4 4 11 4 1 4 3 12 |1 3 3 3 10 3 3 4 4
11 4 114|312 3 1 3 3 10 2 3 4 3 12 |1 4 3 2 10 3 4 4 2
12 3 5 42| 14 1 4 4 2 11 3 1 4 3 11 3] 4 4 3 14 2 2 4 3
13 2 3 [ 41413 1 1 2 1 5 2 1 5 1 9 51 4 2 1 12 5 4 2 5

Fonte: Autores (2024).

4.2.1 Estagio Nascimento

Os gestores respondentes n° 1, 9 e 12 foram enquadrados a partir da somatéria das
perguntas, no estagio de nascimento (Tabela 5), lembrando que as questdes relacionadas a este
estagio sdo: (1), (4), (7), e (13). Em resumo, essas caracteristicas descrevem uma empresa com
uma estrutura organizacional altamente centralizada e uma abordagem informal para o
processamento de informacgdes e tomada de decisGes. Essas empresas podem ser ageis e
flexiveis devido a sua estrutura simplificada, mas podem enfrentar desafios em termos de
capacidade de escala e complexidade operacional.

As questBes que obtiveram maiores pontuacbes comparando a soma entre 0S
respondentes que se enquadraram nesse estagio sdo: (7) e a (13). Quando comparamos em

relacdo a soma total das respostas de todos os gestores, a questdo que obteve maior pontuacdo
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foi a questéo 7, apontando que a maior parte dos restaurantes da amostra concordam que a
estrutura organizacional da empresa é simples.

Neste estagio, as empresas apresentam uma estrutura organizacional informal, com
controle de baixo grau de formalizacdo. Isso € resultado da homogeneidade dos produtos e
mercados, aliada a uma organizacdo simplificada. A falta de um processo de planejamento
estruturado e formalizado é comum nesse ciclo, devido a auséncia de uma sistematizacdo do
processamento e fornecimento de informagoes.

A medida que as empresas crescem e se descentralizam, a estrutura do sistema de
contabilidade gerencial tende a se tornar mais complexa e sofisticada. Contudo, a simplicidade
das operacOes e a auséncia de um sistema de informacgdes podem limitar a disponibilidade de
instrumentos de planejamento estruturados. Nessas organizacdes, ha uma demanda reduzida
por mecanismos de controle formal, uma vez que os gestores lidam diretamente com as

situacOes que requerem controle, especialmente em empresas menores.

4.2.2 Estagio Crescimento

Nenhum dos gestores respondentes foram enquadrados a partir da somatéria das
perguntas no estagio de crescimento (Tabela 5), lembrando que as questdes relacionadas a este
estagio sdo: (5), (12), (14) e (20). Apesar de nenhuma empresa ter se enquadrado nesse estagio,
a questdo que obteve maior pontuacdo obtida pela somatdria de todos os respondentes foi a
questdo 14: “o processamento das informacdes pode ser descrito como monitorador de
desempenho e facilitador de comunicacdo entre os departamentos”. Isso sugere que uma
estratégia para restaurantes a fim de transitar do nascimento para o crescimento seja
principalmente aprimorar o sistema de processamento de informacdes.

No crescimento, encontram-se empresas pequenas que se concentram principalmente
em seu desenvolvimento. Espera-se que essas empresas tenham um processo de planejamento
mais avancado em comparacdo com O estdgio de nascimento, para lidar com a maior

complexidade e demanda administrativa.
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4.2.3 Estagio Maturidade

Os gestores respondentes n°® 5 e 7 foram enquadrados a partir da somatoria das
perguntas, no estagio de maturidade (Tabela 5), lembrando que as questdes relacionadas a este
estagio sdo: (2), (6), (8) e (15). Em relacdo a questdo que teve maior peso para decisdo das
empresas no estagio da maturidade, analisada a partir da soma das empresas enquadradas nesse
estagio foi a questdo 8, a mesma questdo é a que obteve maior pontuacdo geral a partir da
somatdria das respostas de todos os gestores. Isso pode significar que entre 0s gestores de
restaurantes € comum relacionar a estrutura organizacional da empresa baseada nas visfes
departamental e funcional. Em um restaurante € uma pratica dividir os setores como cozinha,
saldo e bar, cada um deles ser chefiado por gestores intermediarios e uma hierarquia bem
definida.

As organizagdes, a medida que se estabilizam, devem aprimorar suas ferramentas de
apoio a tomada de decisdes, o que aumenta sua flexibilidade. A disponibilidade de uma
estrutura de processamento de informacdes € crucial e, quando combinada com uma estrutura

organizacional formalizada, facilita o planejamento.

4.2.4 Estagio Declinio

Os gestores respondentes n° 2, 3, 4, 6, 8, 10, 11 e 13 foram enquadrados a partir da
somatoria das perguntas, no estagio de declinio (Tabela 5), lembrando que as questfes
relacionadas a este estagio sdo: (11), (17), (18) e (19).

A questdo que obteve maior pontuacdo entre a soma dos respondentes que se
enquadraram nesse estagio foi a: 19. Quando comparado em relacdo a soma total das respostas
de todos os gestores, a questdo que obteve maior pontuacdo foi a 19, indicando que a maioria
dos gestores concorda que o processo decisorio é centralizado e ndo muito complexo. As
implicacdes desse cenario ja foram descritas anteriormente.

Uma empresa pode entrar na fase de declinio vindo de qualquer outra etapa do ciclo
organizacional. Nessa fase, é esperado que os sistemas de planejamento e controle sejam menos
formais. E relevante considerar que, ao contrério da fase de maturidade, quando a empresa esta

no auge e o or¢camento é fortemente enfatizado, no declinio todo o processo de planejamento
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formalizado é negligenciado (incluindo o planejamento estratégico, orcamento e controle

orcamentario).

4.2.5 Estagio Rejuvenescimento

Os gestores respondentes n°® 5 e 12 foram enquadrados a partir da somatéria das
perguntas no estagio de declinio (Tabela 5). Lembrando que as questdes relacionadas a este
estagio sdo: (3), (9), (10) e (16). Em relacdo a questdo que obteve maior pontuacdo comparando
a soma entre os respondentes que se enquadraram nesse estagio foi a 9, assim como quando
comparamos em relacdo a soma total das respostas de todos os gestores. 1sso evidencia que a

maioria dos gestores veem a sua organizacdo com uma estrutura organizacional formalizada.

4.3 ANALISE FINAL DOS ESTAGIOS

Apos a andlise e discussao dos dados obtidos por meio dos resultados dos questionarios,
emergiu um cenario que reflete a situacdo atual das empresas participantes deste estudo.
Nenhuma das empresas enquadra-se apenas no estagio de crescimento e rejuvenescimento
(0%). Ocorreram dois casos de empate na somatoria da classificacdo: o gestor n°5 com 14
pontos no estagio de maturidade e 14 pontos no rejuvenescimento. e o gestor n® 12 com 14
pontos no nascimento e 14 pontos no rejuvenescimento. O critério de desempate foi 0 mesmo
utilizado por Santos (2016), que foi a escolha do estagio anterior. Ou seja, 0 gestor n° 5 se
enquadrou na maturidade e o n°12 no nascimento. Portanto, das 13 (100%), a maioria das
empresas pesquisadas, 8 (61,54%) foram caracterizadas no estagio do declinio, 3 restaurantes
(23,07%) no nascimento, enquanto apenas 2 (15,38%) no estagio da maturidade. Esse resultado

pode ser visualizado na tabela 6 a seguir:
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Tabela 6
Analise final dos estagios

Quantidade

| j .
0
Nascimento Crescimento Maturidade  Rejuvenescimento Declinio

Estagio

Fonte: Autores (2024).

As implicacdes de encontrar a maioria dos estabelecimentos enquadrados no declinio
em relacdo as perguntas mencionadas no questionario séo significativas para o setor de
restaurantes. Por exemplo: a presenca de uma estrutura organizacional centralizada e sistemas
de controle limitados pode indicar desafios na eficiéncia operacional. Isso, entéo, pode resultar
em processos lentos, decisdes tardias e dificuldades na adaptacdo as mudancas do mercado.

Além disso, 0 uso ndo pleno do processamento de informacdes e a centralizacdo do
processo decisério na alta administracdo podem indicar uma falta de inovacao e adaptacdo por
parte dos estabelecimentos, o que pode deixa-los vulneraveis as mudancas nas preferéncias dos
clientes, as tendéncias de mercado e a concorréncia.

Ainda, um ambiente organizacional centralizado e com processamento de informacdes
ndo sofisticado pode levar a uma falta de visibilidade financeira adequada, aumentando 0s
riscos financeiros para os restaurantes, incluindo problemas de fluxo de caixa, dificuldades de
pagamento de dividas e investimentos inadequados.

Outro exemplo é a centralizacdo do processo decisorio e a falta de sofisticacdo no
processamento de informacBes que podem afetar a qualidade do servico oferecido pelos
restaurantes. Esses fatores acarretam na diminuicdo da satisfacdo do cliente e,
consequentemente, na perda de clientes fiéis, bem como na diminuicdo das receitas. Por fim,

identificar uma predominancia de restaurantes em declinio sugere que o setor pode enfrentar
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desafios sistémicos que exigem intervencado e reestruturacao que incluem desde iniciativas para
promover uma cultura de inovacdo, melhorar sistemas de informacdo até incentivar as
deliberacdes de forma mais descentralizada e agil.

Em suma, encontrar a maioria dos estabelecimentos no declinio destaca a necessidade
de acBes corretivas e estratégicas no setor de restaurantes. E essencial que os proprietarios,
gestores e stakeholders do setor reconhecam essas questdes e implementem medidas para
revitalizar e fortalecer os neg6cios, garantindo sua sustentabilidade e competitividade a longo
prazo.

Esta distribuicdo desigual entre os estagios do CVO tem grandes implicacdes para o
cenario turistico e gastrondmico. O fato de que a maioria das empresas estd no estagio do
declinio pode ser visto como uma estagnacgéo no setor ou até mesmo denotar uma desaceleracédo
no crescimento econdmico local. Além disso, pode sinalizar a necessidade de promover um
ambiente mais sustentavel para 0s negocios de restaurantes. Em contrapartida, emergiu dos
resultados uma limitacdo do modelo para o setor. Na etapa de pré-teste, dois gestores sugeriram
que fosse explicado algumas questdes que ficaram de dificil entendimento. Ainda assim,
analisando os resultados, houve questdes que os respondentes ndo souberam responder com
clareza. Em resumo, o modelo de Lester (2003) foi aplicado no setor de restaurantes com

algumas limitagdes.

4.4 APLICABILIDADE DO ESTUDO PARA SUA AREA DE CONHECIMENTO,
SETOR/SEGMENTO OU REGIAO

Com base nas discussdes realizadas neste estudo, € possivel concluir que as descobertas
tém implicacBes relevantes para a area de gestdo de empresas, especialmente no setor de
restaurantes. Os resultados destacam a importancia da estrutura organizacional, sistemas de
controle e processamento de informacGes para o desempenho e o ciclo de vida das empresas.
Ao identificar padrées de comportamentos organizacionais em diferentes estagios desse ciclo,
esta pesquisa ofereceu compreensdes que podem ser muito importantes para a pratica gerencial,
permitindo que os gestores compreendam melhor as necessidades e desafios enfrentados em
cada estagio e adotem estratégias mais adequadas de acordo com a situacdo especifica de sua
empresa.

No nivel empresarial, os resultados podem auxiliar na tomada de estratégias,

promovendo uma gestdo mais eficaz e adaptativa em diferentes fases do ciclo de vida
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organizacional. A sociedade se beneficia, uma vez que empresas bem geridas tendem a ser mais
estaveis e contribuem para o desenvolvimento econdmico e social. Em termos regionais e
nacionais, essa pesquisa pode fornecer sugestdes para politicas publicas e programas de apoio
ao empreendedorismo e desenvolvimento de pequenas e médias empresas.

Os resultados deste estudo tém implicagdes importantes para o contexto do segmento
de restaurantes na cidade de Joinville, Santa Catarina. Considerando que Joinville € uma cidade
conhecida por sua diversidade gastrondmica e pela presenca de uma variedade de
estabelecimentos de alimentacdo, entender as dindmicas organizacionais e o0s desafios
enfrentados por esses restaurantes é crucial para o sucesso e a sustentabilidade do setor na
regido.

A énfase na importancia da estrutura organizacional, dos sistemas de controle e do
processamento de informacGes destaca a necessidade de os restaurantes em Joinville terem uma
abordagem estratégica e eficiente na gestao de seus negdcios. Isso pode incluir a implementacéo
de estruturas organizacionais claras e eficazes, sistemas de controle adequados para monitorar
0 desempenho e o uso de tecnologias para facilitar o processamento de informacdes.

Além disso, os insights fornecidos por esta pesquisa podem ajudar os gestores de
restaurantes em Joinville a entender melhor as necessidades e desafios especificos enfrentados
pelo setor em diferentes estagios de seu ciclo de vida. 1sso pode permitir que eles adotem
estratégias mais adequadas e eficazes para enfrentar esses desafios, promovendo a longevidade
e 0 crescimento sustentavel de seus negocios.

No contexto regional, os resultados deste estudo proporcionaram conhecimentos
importantes para as autoridades locais e as organizacfes de apoio ao empreendedorismo em
Joinville. Ao compreender melhor as dindmicas e os desafios enfrentados pelos restaurantes na
cidade, essas entidades podem desenvolver politicas publicas e programas de suporte mais
direcionados e eficazes para promover o desenvolvimento do setor de restaurantes e, por

consequéncia, impulsionar a economia local.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Neste capitulo, apresentam-se os desfechos do estudo. Inicialmente, foi retomada a
questdo de pesquisa e 0s objetivos estabelecidos para a pesquisa. Em seguida, foi descrito um
resumo das evidéncias fundamentais abordadas ao longo da pesquisa. Além disso, estdo
apresentadas implicacGes tanto académicas quanto gerenciais e, por Gltimo, as limitagdes e
recomendagdes para futuras pesquisas.

Ao adotar a abordagem de Lester et al. (2003), a pesquisa contribuiu para a literatura
existente e explorar oportunidades de refinamento do modelo para orientar futuras pesquisas.
Destaca-se as contribuicbes para o avango do entendimento do tema e a identificagdo da
necessidade de novos indicadores para fortalecer a confiabilidade do enquadramento nas fases,
e a analise das diferentes fases do ciclo de vida organizacional aplicadas ao contexto dos
restaurantes.

O trabalho partiu do questionamento de como se caracteriza o ciclo de vida
organizacional dos restaurantes em Joinville, tendo como base tedrica 0 modelo de CVO
proposto por Lester (2003).

Ressalta-se que a revisdo da literatura contribuiu com os achados da pesquisa, dando
suporte para entender a relacdo entre os restaurantes e o enquadramento destes nos estagios do
ciclo de vida organizacional. Ainda, proporcionou um aprofundamento nos conhecimentos
gerais sobre 0 contexto em que 0s restaurantes estdo inseridos e identificar as lacunas de
conhecimentos que essa area possui. Entre as lacunas identificadas destaca-se a auséncia de
estudos direcionados para a gestdo de restaurantes, e quando existente, aproximam da
abordagem gerencial relacionados a gestdo de restaurantes universitarios, restaurantes
populares e cantinas de escolas publicas. Ainda, ampliam-se as pesquisas direcionadas a
producdo mais limpa, como por exemplo a reducéo de residuos. Questdes como a analise de
satisfacdo do cliente foram mais exploradas nas pesquisas da area. Quando se trata de gestao
de pessoas, as pesquisas se tornaram mais abrangentes, porém, direcionados para pesquisas em
hotéis.

O estudo aplicado em estabelecimentos gastrondmicos € relevante, pois possibilita
desenvolver novas pesquisas e para 0 aprimoramento continuo da literatura existente. Tal
abordagem se justifica pela complexidade varidvel que uma organizagdo pode enfrentar ao
longo de seu ciclo de vida, especialmente no setor altamente dindmico e diversificado dos

restaurantes.
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A pesquisa possui implicacbes nos @mbitos econdmico, social e cultural. Em termos
econdmicos, a compreensdo aprimorada dos desafios e necessidades enfrentadas pelas
empresas do setor de restaurantes pode levar a melhorias significativas nas praticas de gestao.
Possui um potencial de aumentar a eficiéncia operacional e a rentabilidade das empresas,
impactando positivamente a economia local e regional.

No aspecto social, as melhorias nas praticas de gestdo e na rentabilidade das empresas
de restaurantes podem ter efeitos positivos para os funcionarios. Isso pode incluir melhores
condicdes de trabalho, salarios mais justos e oportunidades de desenvolvimento profissional,
resultando em maior satisfacdo e engajamento no trabalho.

No contexto cultural, o setor de restaurantes desempenha um papel fundamental na
preservacdo e promocao da diversidade culinéria e identidade cultural de uma comunidade.
Uma melhor compreensao da gestao desses estabelecimentos pode contribuir para a valorizagao
e preservacdo dessa diversidade, refletida nas tradi¢fes gastrondmicas locais.

Ademais, os resultados apontaram que os restaurantes de Joinville estdo em sua maioria
enquadrados no estdgio de declinio. Para que os indicadores dos restaurantes estarem
enquadrados nesse estagio, a estrutura organizacional € formal e burocratica: o estilo de tomada
de deciséo centralizado de informacGes e a estratégia principalmente do tipo reatora.

Percebeu-se que as questdes relacionadas estagio declinio, a empresa apresenta um
sistema de processamento de informacdes ultrapassado e ndo € utilizado de maneira plena.
Além disso, o poder decisorio € centralizado e pouco complexo. Essa perspectiva pode gerar a
necessidade de melhoria nos processos de coleta, analise e uso de dados. Pode envolver
investimentos em sistemas de informacdo mais avancados, treinamento da equipe em
habilidades de analise de dados e revisdo dos processos existentes para garantir uma utilizacéo
mais eficaz das informacdes disponiveis.

Por fim, a centralizacdo do poder decisorio aumenta 0s erros estratégicos, sobrecarrega
0 gestor, determina o clima organizacional, gera desafios em termos de governanca corporativa
e transparéncia e o0s gestores de nivel intermediario podem sentir-se desengajados e
desempoderados.

Em sintese, esse trabalho apresenta contribuicGes para os restaurantes a medida que
observou os padrdes de modelos de gestdo e varidveis estratégicas aplicadas por gestores da
area. Esse reconhecimento alinhado com propostas de desenvolvimento das empresas, pode

garantir maior estabilidade para o setor.
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Assim como cada setor tem suas particularidades, a restauracdo, lida com situacdes
complexas que precisam de solugdes interdisciplinares.

Por fim, visualizar o panorama dos restaurantes de Joinville, é possivel monitorar e criar
metodologias para o fortalecimento destas empresas, que podem contribuir na economia € na
sociedade. A medida que economicamente, os restaurantes sdo importantes geradores de

empregos e receita, e socialmente, promovem a diversidade cultural.

5.1 LIMITACOES DO ESTUDO

Com base nas limitac6es identificadas na pesquisa, é fundamental reconhecer que 0s
resultados devem ser interpretados com atencdo. O nimero limitado de empresas participantes
restringe a generalizacao dos achados para todo o setor de restaurantes. Além disso, as questoes
do questionario poderiam ter sido mais adaptadas ao contexto especifico do setor, o que pode
ter influenciado nas respostas dos participantes. A escassez de pesquisas académicas sobre
gestdo de restaurantes dificultou a comparacgéo dos resultados com estudos anteriores.

Além disso, 0 modelo de anéalise esta baseado na literatura datada até 2003, portanto,
ndo contempla o avanco da literatura. Por fim, é importante observar que o modelo de CVO
oferece uma perspectiva limitada no tempo, indicando que as caracteristicas apresentadas estao
mais presentes a medida que se aproxima do estagio em questdo. Tais consideracGes ressaltam
a necessidade de futuras pesquisas que abordem essas limitacbes para fornecer uma
compreensdo mais abrangente e atualizada da gestdo de restaurantes.

A aplicacdo das perguntas propostas revelou que os respondentes enfrentaram
dificuldades para assimilar o contetdo e formular respostas adequadas. Essas dificuldades
podem ser atribuidas a diversos fatores, como a complexidade das questdes, a falta de clareza
na formulacdo ou até mesmo a falta de familiaridade dos respondentes com o tema abordado.
Essa constatacdo ressalta a importancia de revisar e simplificar as perguntas garantindo que
sejam compreensiveis e acessiveis aos participantes da pesquisa. Também, que seja adaptado o

modelo para o setor da hospitalidade, mais precisamente para restaurantes.

5.2 RECOMENDACOES PARA PESQUISAS FUTURAS
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Para trabalhos futuros, recomenda-se uma abordagem que visa aprofundar o
conhecimento sobre a gestdo de restaurantes. Primeiramente, é sugerido que pesquisas sejam
conduzidas com um numero maior de empresas participantes. Essa ampliacdo da amostra
permitird a obtencdo de resultados mais abrangentes e generalizaveis, contribuindo assim para
uma compreensdo mais aprofundada a respeito do setor como um todo. Paralelamente, é
fundamental o desenvolvimento de um questionario especifico para o setor de restaurantes. Um
questionario adaptado as particularidades do ramo possibilitard a coleta de dados mais
detalhados e precisos sobre os desafios e as necessidades enfrentadas pelas empresas

Adicionalmente, é recomendado que futuras pesquisas explorem a gestdo de
restaurantes em diferentes contextos. Estudos comparativos que examinem a gestdo do setor
em diferentes regides ou segmentos de mercado fornecerdo dados relevantes sobre os fatores
que influenciam o desempenho e o sucesso das empresas em diferentes cenarios.

Por fim, é recomendavel a analise de outros indicadores de gestdo além do modelo de
CVO. Aspectos como eficiéncia operacional, satisfagdo do cliente, gestdo de recursos humanos,
entre outros, devem ser considerados para fornecer uma visdo mais completa e abrangente da

gestdo das empresas de restaurantes.
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APENDICES

Apéndice A Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TEEMO DE CONSENTIMENTO LIVEE E ESCLARECIDO (TCLE)

Voce estd sende comvidade a participar da pesquiza mntitulada “(restio estratésica de restaurantss da
cidade da Jomville e sua influéncia no cclo de vida organizacional”, coordsnada por Gabriela Resende
Yamamoto. O objetive deste sstudo & identificar az estratépias unlizadas por restsurantes de Jowmwille gue
podem estar relacionadas ao estagio de maturidade no ciclo de vida orpanizacional.

Come participante desta pesguiza, voeg deverd responder um guestiondric on-line com 20 perguntas
fachadzs A suz parbicipacdc nesta PE:E]_L‘IJS.E. acontecera entre novembre da 2023 e feversiro da 2024,

Com sua participacio nesta pesquisa, vocd estard axposto 2 riscos minimes com ongem peicoldgics
ou emeocional, gque podem estar relacionzdas ao constranzimento de responder alzuma questae. Caso mso
ocorra, vooe pode desistir de participar da pesguiza, sem gue isz0 Lhe frasz nenhom prajuizo.

Esta pesquiza frard beneficios zos respondentes 2 medida gue os resultades podem apontar parz
estratésias que confribuzm com a amphagde do cicle de vida orgamzacional, e tambem poderdo evitar as
praticas relacionadas ao ancurtamento deste.

Adamazis oz beneficios tambdm serdo percebides na comunidade clentifica 2 medida que fomecera
contatdo para mams dizeunzsdes e contmmdade de pesquizas nz arez de sestio estratezica de restaurantes.

3ua participagio @ vohmtina e vocé terd a iberdade de se recusar 2 responder qualsquar guestdes,
gue lhe ocasionem comstrangimento de alguma natureza. Voce tambem podera dezistir da pesgumizz a
qualquer momento, sem que 2 racusz ou @ desisténcia [he acamste qualguer prejuizo, bem como, terd InTe
acesso aos resultades do estudo e garanhdo esclarecimento antes, duranfe 2 zpos a pesgmsa. £ mpeortante
saber que ndo ha despesas pesscals parz voce em gualguer faze do estude. Tambem n3e ha compenszagio
financeira relacienada 3 sua participagio, pois esta @ veluntina apos assimatura. Tambem pod.em' solicitar
indenizag3o por guaizquer danos causados a vocs, participante, no decormrer da pesquiza e apos a coleta dos
dados. Guards este TCLE aszinado por, me mimmo, cmeo anos. Os dados coletados ficardo zob posza 2
guarda do pesquisador responsavel por § anos, e apos este periodo serdc permanentemente daletados dos
arqurvos digifals & meinerados, em se tratando de arqurvos fizicos.

Voo terd garanta de aceszo zo: proflizsional: responsavels pelz pesquiza para ssclarecimento de
eventuzis duvidas por meio de telefone e =-mails informados neste documento. O pesquizador responzavel
por ezta imvestescio & Gabrizla Resends Yamsmoto, mestrands no Programa de Poc Graduagio em
Siztemas Produtives. Em cazo de divida, veocd pode entrar em contaro com a me:ma pelo e-mail
gabriels vamamoto Euniville br on telefone (47) $9734-2201.

E garantdeo o =sigile e assepurada 2 privacidade quanto aos dados comfidenciais emvelvidos na
pezqgmza. Dz resultados deste estudo poderdc ser apresentados por escnife ou oralmente em congressos e
revistas clentificas, sem que oz nomes dos participantes sejam droulgados.

A sua parficipacdo em gualguer fipo de pesqumiza & voluntaria. Se voce alguma consderacdo oun
diavida sobre 2 sfica dz pesquiza, entre em contato com o Comitd de Efica em Pezgmsa (CEF) da Univille,
ne endereco Fua Paule Malschitzla, 10, Baire Zona Industrial, Campus Universitario, Bloeo B, sala 119,
CEF 89.219-T1 - Jomnalle'SC, telefona (47) 3461-5235, em horano comercial, de segunda a zexta, ou pelo
e-mail comitetica@umiville br.

As mformagdes neste termo 530 importantss & imcluem o contate com o pesquisador respensavel pela
pezgmza. Orientz-se gque voce szhve um prinr da tela elow Jmpnma aste documento.

Apos ser esclarecide sobre a: informagdes da pesquisa, no caso de aceitar fazer parte do estude, o
acalts em participar da pesqmsa se fard mediante o assinalamento do 1cons com 2 mmformacdo “sou malor de
18 ames, h o TCLE e conceordo em participar da pezqumisz intrinladza “Gestdo estratémica de restaurantss da
cidade da Jomville & sua mfluéncia no cicle de vida organizacional”.

o Sou maior da 18 anos, i o TCLE & concordo em participar da pesquisa imfitulada “Gestio
esfratézica de restaurantes da cidade de Jowralle e suz mfludneiz ne cwlo de wada
organizacional”.

o Sou malor de 13 anos, i 0 TCLE & NAD concorde am participar da pesguiza intitulada

“(Festio estratszica de restzurantes da cxdade de Jowmalle 2 zua mfluencia ne ciclo de vida
organizacional”.

o SouMenor de 18 anes.
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Apéndice B Questionario

Enquadramento no Ciclo de vida organizacional

1.Nossa organizacio é pequena em tamanho, quando comparada com nossos

concorrentes.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

2. Como empresa, somos maiores do que a maioria dos nossos concorrentes, mas

nio tao grandes como deveriamos ser.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
3. Somos uma organizacio com diretores e acionistas.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
4. O poder decisorio da organiza¢ao esta nas maos do fundador da empresa.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
5. O poder decisorio da organizacio ¢é dividido entre muitos donos e investidores.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
6. O poder decisorio da organizacao esta nas maos de grande niimero de acionistas.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
7. A estrutura organizacional da empresa pode ser considerada simples.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Ndo concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
8. A estrutura organizacional da empresa esta baseada nas visdes departamental e
funcional.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Ndo concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
9. A estrutura organizacional da empresa ¢é formalizada.

() Discordo completamente () Discordo () Nao concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

10. A estrutura organizacional da empresa é centralizada com poucos sistemas de

controle.
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() Discordo completamente () Discordo () Ndo concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
11. A estrutura organizacional da empresa é centralizada com poucos sistemas de

controle.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
12. Na organizacio temos varias especializacdes (contadores, engenheiros etc.) e,

com isso, tornamo-nos diferenciados.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

13. O processamento de informac¢des na empresa pode ser descrito como simples,

no estilo boca a boca.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

14. O processamento das informacoes pode ser descrito como monitorador de

desempenho e facilitador de conhecimento entre os departamentos.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

15. O processamento de informagoes é sofisticado e necessario para a producao

eficiente e para atingir os resultados requeridos.

() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

16. O processamento de informacoes ¢ muito complexo e utilizado na coordenacgao

de diversas atividades para melhor servir aos mercados.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Ndo concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
17. O processamento de informacdes nio é muito sofisticado.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Ndo concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
18. O processamento de informacoes € utilizado de maneira nao plena.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Nao concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente

19. O processo decisorio ¢é centralizado na alta administracio e considerado niao
muito complexo.

() Discordo completamente () Discordo ( ) Nao concordo nem discordo ( ) Concordo () Concordo

completamente
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20. A maioria das decisdoes da empresa é tomada por grupos de gestores de nivel

intermediario que utilizam alguma sistematica que ainda é bem superficial.
() Discordo completamente () Discordo ( ) N&o concordo nem discordo ( ) Concordo ( ) Concordo

completamente
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Apéndice C Modelo carta convite

Prezado(a) associado(a),

Solicito a atencdo a pesquisa da mestranda Gabriela Resende Yamamoto, do
Programa de Pos-Graduacdo em Sistemas Produtivos (PPGSP) da UNIVILLE, orientado
pela Prof. Dra. Yona da Silva Dalonso, cujo objetivo do estudo € identificar as estratégias
utilizadas por restaurantes de Joinville que podem estar relacionadas ao estigio de
maturidade no ciclo de vida organizacional. Solicitamos aos associados a participacdo
respondendo ) seguinte questiondrio online:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScecelgrmdLrq OlfI7EcaZ6hgAL0J9tPIueH

bsrdKlvZepw8w/viewform . Obrigada pela colaboragio na pesquisa!
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Apéndice D Carta de anuéncia Sindicato Viva Bem

Carta de Anuéncia

Joinville, 24 de maio de 2023.

Declaramos para os devidos fins que concordamos com os itens citados no

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido que sera assinado pelos participantes da
pesquisa associados a este Sindicato, denominado Viva Bem Aqui, Sindicato Patronal de
Hotéis Restaurantes Bares e Similares de Joinville/SC e Regiao, que tiverem interesse em
participar. Assim, autorizamos a pesquisadora Gabriela Yamamoto, a realizar a pesquisa
com o titulo “Gestao estratégica de restaurantes da cidade de Joinville e sua influéncia no
ciclo de vida organizacional”, que tem por objetivo geral identificar as estratégias utilizadas
por restaurantes de Joinville que podem estar relacionadas ao estagio de maturidade no
ciclo de vida organizacional. Sera solicitado aos participantes da pesquisa que respondam
o questionario on-line formatado no Google Forms enviado por e-mail juntamente com o
TCLE que deve ser igualmente consentido. Posteriormente alguns respondentes, cujas
empresas forem consideradas “maduras” em relagdo ao seu ciclo de vida, serdo
convidados a participar de uma entrevista presencial individual.

A pesquisadora responsavel declara que cumprira o que determina a Resolugdo
CNS 466/2012 e nds contribuiremos com a pesquisa mencionada sempre que necessario,
fornecendo informagdes.

Informamos que nossa instituicdo podera a qualquer fase desta pesquisa retirar
essa anuéncia. Também foi, pela pesquisadora acima mencionada, garantido o sigilo e
assegurada a privacidade quanto aos dados confidenciais envolvidos na pesquisa.

Concordamos que os resultados deste estudo poderao ser apresentados por escrito
ou oralmente em congressos e/ou revistas cientificas, de maneira totalmente anénima em
relagdo aos nomes dos participantes.

Colocamo-nos a disposigao para qualquer duvida que se faga necessaria.

///( UL ’/;"f’. /fl

Atenciosamente,

|/ Ana Luiza Moeller Wetzel
Presidente Sindigatao VivaBem — Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
ares e Similares de Joinville & Regiao
CNPJ 83.179.424/0001-92
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Apéndice E Anuéncia Camara de Dirigentes e Lojistas De Joinville

Carta de Anuéncia

Joinville, 17 de maio de 2023.

Declaramos para os devidos fins que concordamos com os itens citados no

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) que sera assinado pelos participantes
da pesquisa associados 4 Camara Setorial de Gastronomia e Entretenimento, da Camara
de Dirigentes Lojistas de Joinville, que tiverem interesse em participar. Assim, autorizamos
a pesquisadora Gabriela Yamamoto, a realizar a pesquisa com o titulo “Gestao estratégica
de restaurantes da cidade de Joinville e sua influéncia no ciclo de vida organizacional” que
tem por objetivo geral identificar as estratégias utilizadas por restaurantes de Joinville que
podem estar relacionadas ao estagio de maturidade no ciclo de vida organizacional. Sera
solicitado aos participantes da pesguisa que respondam o questionario on-line formatado
no Google Forms enviado por e-mail juntamente com o TCLE que deve ser igualmente
consentido. Posteriormente alguns respondentes, cujas empresas forem consideradas
“‘maduras” em relagio ao seu ciclo de vida, serfo convidados a participar de uma
entrevista presencial individual.

A pesquisadora responsavel declara que cumprira o que determina a Resolucao
CNS 466/2012 e nds contribuiremos com a pesquisa mencionada sempre gue necessario,
fornecendo informagdes.

Informamos que nossa instituicAo podera a gqualquer fase desta pesquisa retirar
essa anuéncia. Também foi, pela pesguisadora acima mencionada, garantido o sigilo e
assegurada a privacidade gquanto aos dados confidenciais envolvidos na pesquisa.

Concordamos que os resultados deste estudo poderdo ser apresentados por escrito
ou oralmente em congressos efou revistas cientificas, de maneira totalmente andnima em
relagdo aos nomes dos participantes.

Colocamo-nos a disposigao para qualquer divida que se faga necessaria.

Atenciosamente,

b s i o gitwiments

U'b GUILHERME KLILEAWE
g Dt 25,06/ 2023 1745 12-03 0

eritgquesm hrips:) fvabdae i pov.br

GUILHERME KULKAMP

COORDENADOR

CAMARA SETORIAL DE GASTRONOMIA E ENTRETENIMENTO DA CDL JOINVILLE
Inserir n® de CNPJ 83.615.393/0001-75
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ANEXOS

Certificado de aprovacdo do projeto pelo comité de ética em pesquisa

el ]
%' UNIVERSIDADE DA REGIAO Wﬂp
vniville DE JOINVILLE UNIVILLE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Gestao estratégica de restaurantes da cidade de Joinville e sua influéncia no ciclo de
vida organizacional

Pesquisador: GABRIELA RESENDE YAMAMOTO

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 69963323.6.0000.5366

Instituigdo Proponente: FUNDACAO EDUCACIONAL DA REGIAO DE JOINVILLE - UNIVILLE
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nuamero do Parecer: 6.141.588

Apresentagao do Projeto:

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2020), em 2020, o nimero de novas empresas no
Brasil chegou a 3,36 milhtes. Ao mesmo tempo gue essas empresas sao fundadas, 80% das micro e
pequenas empresas nac chegam a completar o primeiro ano, e 60% fecham antes dos cinco anos. Em se
tratando de micro e pequenas empresas do ramo de servigos, os restaurantes e similares occupam o primeiro
lugar como modalidade de negdécio no Brasil (SEBRAE SP, 2018). A baixa taxa de sobrevivéncia
organizagoes implica em impactos para a sociedade, como a reducdo de postos de trabalho, visto que as
micro e pequenas empresas respondem por 45% dos empregados formais do pais (SEBRAE, 2016; IBGE,
2020). A sobrevivéncia dessas organizagbes depende da habilidade corporativa para mudar e adaptar-se as
exigéncias do mercado (TROTT, 2012). Neste cenario, o presente projeto objetiva identificar as estratégias
utilizadas por restaurantes de Joinville que podem estar relacionadas ao estagio de maturidade no ciclo de
vida organizacional, a fim de auxiliar na redugao gradual da taxa de mortalidade das empresas relacionadas
ao setor de alimentos e bebidas. Para isso propde uma pesquisa exploratoria aplicada com abordagem quali
-quantitativa. Apds concordancia do Sindicato VivaBemAqui e da Camara Setorial de Gastronomia e
Entretenimento da Camera de Dirigentes e Lojistas (CDL) de Joinville, e aprovagao no comité de ética em
pesquisa, sera solicitado que estas organizagoes de classe encaminhem a seus associados um email com
convite para participar de uma pesqguisa virtual por meio da resposta de um guestionario. Os dados

coletados servirdo de

Enderego: Rua Paulo Malschitzki, n* 10. Bloco B, Sala 119, Campus Bomn Retiro

Bairro:  Zona Industrial CEP: go.z19-7110
UF: sC Municipio: JOINVILLE
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Pagina 01 de 05

109



Mestrado ®
em Sistemas ' L ¥ w
Produtivos g UNC unesc univille

PPGSP - Programa Associado

" UNIVERSIDADE DA REGIAO Plataoforma
univille DE JOINVILLE UNIVILLE asil

Continuagio do Parecer: 6,141 588

referéncia para a classificagao do estagio do ciclo de vida de cada uma das empresas participantes, para a
qual sera utilizado o modelo proposto por Lester (2003).Apos esta primeira etapa sera encaminhado um
convite para os responsaveis das empresas classificadas no estagio de maturidade, para participarem da
segunda etapa que consiste em uma entrevista presencial semiestruturada, em data, horario e local a serem
combinados entre o entrevistado e o pesguisador, a fim de identificar as estratégias de gestao que podem
estar relacionadas ao estagio de maturidade. As entrevistas serao gravadas apos permissaoc dos
participantes, para posterior transcricdo e analise de conteddo. Ao final da pesguisa espera-se divulgar dos
resultados da pesquisa a comunidade envolvida na pesquisa a fim de contribuir para a adogao de
estratégias que venham a possibilitar o alongamento do seu ciclo de vida empresarial, auxiliando na redugao

gradual da taxa de mortalidade das empresas relacionadas ao setor de alimentos e bebidas.

Objetivo da Pesquisa:

Identificar as estratégias utilizadas por restaurantes de Joinville gue podem estar relacionadas ao estagio de
maturidade no ciclo de vida organizacional.

Objetivo Secundario:

* Diagnosticar o segmento de alimentos e bebidas da cidade de Joinville;* Examinar o conjunto de fatores
relacionados ac encurtamento e a alongamento do ciclo de vida organizacional de empresas deste
segmento da cidade de Joinville; Identificar as estratégias que levam a permanéncia das organizagtes no

estagio de maturidade, a fim de estabelecer caminhos para o sucesso das empresas.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

A pesquisa apresenta riscos minimos com origem psicologica ou emocional, que podem estar relacionadas
ao constrangimento de responder alguma questao proposta. Contudo este pode ser evitado por meio da
recusa a responder algo que nao os deixem o confortaveis. Além disso, o respondente estara livre para
encerrar o questionario efou entrevista a qualquer momento. Por fim, os questionarios e as gravagoes
ficardo em anonimato e as informagoes serdo utilizadas apenas com proposito cientifico.

Esta pesquisa trara beneficios aos respondentes a medida que os resultados obtidos serdao compartilhados
com gestores. Estes, poderao utilizar as estratégias relacionadas aos estagios do ciclo de vida que, depois
de analisados sistematicamente, sugerem auxiliar no processo para a maturidade da organizagao. Ademais
os beneficios também se refletem na sociedade e comunidade cientifica & medida gque permitira conteddo

para mais discussdes e continuidade de
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investigagtes na area de gestio estratégica de restaurantes.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Serao selecionados a participarem da primeira etapa do projeto {questionario on line), homens e mulheres,
maiores de idade, gestores de restaurantes com sede em Joinville —=SC, de todos os portes e nichos, que
estejam associados ao Sindicato VivaBem ou a Camara Setorial de Gastronomia e Entretenimento da COL
de Joinville.

Néo participarao da pesquisa empresas que, ainda gue afiliados as organizagoes VivaBem e a Camara
Setorial de Gastronomia e Entretenimento da CDL de Joinville, nao estejam em funcionamento na data da
pesguisa, bem como agueles que nao tem como atividade principal o

fornecimento de refeigdes para consumo no local. Por fim, também nao participarao agueles que nao
assinarem o TCLE.

A pesquisadora informa um numero de 56 participantes.

A presente proposta caracteriza-se como uma pesquisa exploratdria aplicada a partir de analise guali-
quantitativa. Em relagao a técnica de investigagéo, esta pesquisa utilizara o questionario e a utilizagdo de
entrevistas. Esta pesguisa utilizara dados guantitativos obtidos a partir da aplicagao do questionario
estruturado, composto por 20 questbes (Apéndice C) e também dados qualitativos primarios, obtidos a partir
da aplicagao de entrevistas com pergunias norteadoras (Apéndice F), que visam identificar peculiaridades
nas respostas. O questionario proposto neste estudo questiona dados da empresa relacionados ao
enquadramento no modelo de ciclo de vida de Lester et al. (2003) (Quadro 4). Ja as perguntas norteadoras
foram redigidas com variaveis relacionadas a gestao estratégica com base nos autores analisados na
revisdo da literatura. Um convite {Apéndice D) sera enviado pelo sindicato VivaBem e pela Camara setorial
de gastronomia e entretenimento aos restaurantes associados. Neste, havera um link para acesso ao
questionario on-line formatado no Google Forms. As questbes séo precedidas pelo o termo de
consentimento livre e esclarecido (Apéndice B), que devera ser aceito antes da continuidade da
participagao. A entrevista acontecera de forma presencial, a partir de agendamento em horario comercial de
segunda a sexta feira, em local a ser definido por ambos, pesquisador e participante da pesquisa. Para
participar da etapa |, o gestor devera assinar novo termo de consentimento livre e esclarecido (Apéndice E),
que contempla o assentimento da gravagao da entrevista para posterior transcrigéo e analise de dados.

E mencionado a guarda e posse dos documentos gerados na pesquisa.

Séo apresentados a metodologia de analise de dados, os resultados esperados e o financiamento da
pesquisa como proprio. O cronograma da pesquisa € informado e a coleta de dados dos
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questionarios acontecera entre 03/07/2023 a 31/08/2023 e a aplicagao da entrevista acontecera entre
01/09/2023 e 29/09/2023.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatéria:

A folha de rosto esta completamente preenchida e devidamente assinada.

Os instrumentos de pesquisa sdo apresentados.

As cartas de anuéncia do Sindicato VivaBem e da Camara de Dirigentes e Lojistas De Joinville foram
encaminhados e estdo devidamente assinados e datados.

O TCLE para responder o questionario esta de acordo com a Resolugdo 466/12.

O link para acesso ao TCLE e guestionario foi enviado.

O TCLE para participar da entrevista esta de acordo com a Resolugéo 466/12.

Recomendagoes:

Ao finalizar a pesquisa, o (a) pesquisador (a) responsavel deve enviar ao Comité de Etica, por meio do
sistema Plataforma Brasil, o Relatério Final (modelo de documento na pagina do CEP no sitio da Univille
Universidade).

Segundo a Resolugéo 466/12, no item
XI- DO PESQUISADOR RESPONSAVEL

X1.2 - Cabe ao pesquisador:
d) Elaborar e apresentar o relatorio final,

Modelo de relatdrio para download na pagina do CEP no sitio da Univille Universidade.

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequacgoes:

O projeto "Gestao esiratégica de restaurantes da cidade de Joinville e sua influéncia no ciclo de vida
organizacional”, sob CAAE "69963323.6.0000.5366" do (a) pesquisador(a) "GABRIELA RESENDE
YAMAMOTO", de acordo com a Resolugdo CNS 466/12 e complementares foi considerado APROVADO
apos analise.

Informamos que apds leitura do parecer, & imprescindivel a leitura do item "O Parecer do CEP" na pagina do

Comité no sitio da Univille, pois os procedimentos seguintes, no que se refere ao enguadramento do
protocolo, estdo disponiveis na pagina. Segue o link de acesso http://www.
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Consideragoes Finais a critério do CEP:
Diante do exposto, o Comité de Etica em Pesquisa da Universidade da Regido de Joinville - Univille, de
acordo com as atribuigdes definidas na Res. CNS 466/12, manifesta-se pela aprovagao do projeto de

pesquisa proposto.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagdes Basicas| PBE_INFORMACOES BASICAS DO P | 25/05/2023 Aceito
do Projeto ROJETO 2148373.pdf 22:56:42
Folha de Rosto folhaDeRosto.pdf 25/05/2023 | GABRIELA Aceito

22:53:20 |RESENDE
Projeto Detalhado / | DissertacaoFinal.docx 25/05/2023 | GABRIELA Aceito
Brochura 21:20:24 |RESENDE
Investigador YAMAMOTO
Declaracao de Anuencia_SindicatoCDL.pdf 25/05/2023 | GABRIELA Aceito
concordancia 19:58:09  |RESENDE
TCLE / Termos de  |TCLE_18_05.docx 25/05/2023 | GABRIELA Aceito
Assentimento / 17:18:53 |RESENDE
Justificativa de YAMAMOTO
Auséncia
TCLE / Termos de | TCLE_ Entrevista.docx 25/05/2023 | GABRIELA Aceito
Assentimento / 17:18:01 RESENDE
Justificativa de YAMAMOTO
Auséncia

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao

JOINVILLE, 26 de Junho de 2023

Assinado por:

Marcia Luciane Lange Silveira
(Coordenador(a))
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