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RESUMO

O presente trabalho visa explorar a cultura empreendedora no ramo de
restaurantes e lanchonetes na asa norte. A metodologia foi a entrevista semi-
estruturada. Como participantes do estudo, os empresarios do setor de restaurantes
e lanchonetes da Asa norte de Brasilia. Foram analisadas variaveis como a idade do
empreendimento e seu surgimento, a existéncia de outro empreendimento com o
mesmo dono, a formagéo de um plano de negdécio ou similar, o valor do investimento
inicial, o conhecimento prévio no ramo, as caracteristicas e dificuldades no setor, a
formacéo dos proprietarios, o horario de funcionamento, caracteristicas da clientela,
segmentacdo e concorréncia. A pesquisa explorou o empresario e empresas do
ramo de refei¢cdes, demonstrando que entre as caracteristicas do empreendedor de
Brasilia ha peculiaridades que fogem ao perfil de pesquisas realizadas por entidades
governamentais e independentes. Encontrou-se que € mais comum para 0S
participantes investirem mais que o resto do pais para abrir o empreendimento. Os
entrevistados tém uma formagdo académica maior que o resto do pais. Os
empreendimentos possuem mais de 5 anos de existéncia. A maioria a frente dos
negocios sao mulheres. Os empreendedores consideram que apenas empresas do
ramo sejam seus concorrentes e no geral vislumbraram uma oportunidade no

mercado para empreender.

Palavras-chave: Empreendedorismo. Segmento de alimentacdo. Caracteristicas
Empreendedoras
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1 INTRODUCAO

Neste capitulo serdo apresentadas a contextualizacdo, a formulacéo do problema, o
objetivo geral, os objetivos especificos e a justificativa.

1.1 Contextualizagcao

O aquecimento da economia no ano de 2010 foi de 7,5% (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica — IBGE, 2010). Houve o crescimento de 10,7% no setor
de comércio acompanhado do crescimento de 2,2% do numero de emprego
constatado pela mesma fonte. Em Brasilia, foi registrado um crescimento econémico
de 3,8% pela Companhia do Desenvolvimento do Planalto Central (CODEPLAN) no
ultimo ano. Segundo dados da Associacao Nacional de Restaurantes (ANR) apenas
no setor de restaurantes e lanchonetes houve um crescimento de 18,9%, a maior
das taxas de crescimento de setores em 2008, € um mercado que vem crescendo
muito em comparagao aos outros setores. No mesmo ano e com base na pesquisa
da CODEPLAN (2010) houve um crescimento de 3,6% no setor de bares,
restaurantes e lanchonetes na capital do pais. O Brasil gasta 25% do que destina
para com alimentacao fora de casa segundo pesquisa (ANR, 2008).

Como Maslow (1970) afirmava em sua piramide de necessidades humanas, o
individuo busca saciar suas vontades primarias. No caso da alimentacdo apenas
quando a necessidade fisiologica da fome é atendida, o individuo buscara outros
valores na sua alimentacdo. Segundo Botelho (2011) além do papel fisiolégico, a
alimentacdo tem que suprir novas necessidades tais como a rapidez no preparo e
diversificacdo. Com base nas definicdes de Schumpeter (1934) e Dornelas (2009), é
nesse momento que o empreendedor tem a possibilidade de chegar e atender as
demandas do mercado.

O empreendedor chega ao ramo da alimentacdo por diversos motivos.
Segundo Williams (2009), o empreendedor por necessidade chega ao mercado pela
perda de emprego, falta de oportunidade ou insatisfacdo. Paulo M. Cabral (2009)
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diretor técnico do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas —
SEBRAE na Babhia cita exemplos tipicos de empreendedores nascentes que iniciam
suas atividades com uma barraquinha de caldo de cana ou um carro de cachorro
guente. O pais, através deste tipo de empreendedorismo, cria inUmeros empregos
embora informais, mas que causam impacto no crescimento da economia. “Ele
empreende porque ndo tem outra opg¢ao, e Nndo por vocacdo ou porqgue achou um
nicho de mercado para explorar’, comenta Paulo Alberto Bastos Junior, analista
técnico da pesquisa Global Entrepreneurship Monitor - GEM Brasil (2010). Um pais
desenvolvido tem sua visdo empreendedora voltada para a oportunidade (GEM,
2010; Willians, 2009). Pela pesquisa GEM (2010) o Brasil ja tem a razdo de dois
empreendedores por oportunidade para um por necessidade.

Brasilia € uma cidade com poucas opc¢oes de diversdo que nao passem pela
gastronomia. Existem poucas atracfes turisticas naturais, a maioria dos outros
pontos turisticos, palacios, museus e monumentos, funcionam apenas durante o dia,
tornando a noite de Brasilia um destaque no setor de gastronomia como
compensacao. Enquanto o encontro de regides (YARA, 2008) criou nesta cidade um
lugar propicio para a diversificagdo de culturas, para Gianini (2011) os altos salarios
provenientes do funcionalismo publico criaram uma boa renda per capita
comprovada (IBGE, 2010). As instituicdes de ensino ndo ignoraram a evolugéo do
segmento de alimentacdo. O SEBRAE disponibiliza um curso de seis meses em
auxiliar de cozinha. Existem cursos de longa duracdo como o Instituto de Ensino
Superior de Brasilia (IESB) com o curso de gastronomia com duragio de 4 anos. E
uma ferramenta para quem quer crescer no setor ao perceber o crescimento do
respectivo segmento. Afinal, o conhecimento na area é fundamental para quem quer
construir um bom negécio e ndo estar a mercé do empregado (DORNELAS, 2009).

O crescimento deste ramo ja ultrapassa 25 bilh6es anualmente (IBGE, 2008)
sendo fundamental para a economia. Dornelas (2009) diz que o empreendedorismo
é principal fator de desenvolvimento econémico de um pais. Barros e Pereira (2008)
ressaltam que o empreendedorismo € um gerador de emprego para a economia

local, principalmente para o longo prazo.
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1.2 Formulacéo do problema

No pais, restaurantes surgem todos os dias. Sabores variados, formas
diferentes de atendimento, especializagdo de clientes por classe social ou
preferéncia alimentar. As empresas se formam com varios funcionarios ou aos
cuidados de uma familia e até mesmo com uma unica pessoa que frita um pastel na
barraca ou monta um cachorro-quente. Nao é surpresa que certos habitos e certas
condutas sejam semelhantes e aspectos como otimismo e forca de vontade se
destaquem.

Analisando o cenario de Brasilia, percebe-se uma populacéo provida de alta
renda que procura como lazer a gastronomia. E um lugar com boa estrutura e uma
diferenca clara entre locais para almoco, para jantar e para diversées como happy
hour. A cidade planejada proporcionou uma forma Unica de funcionar. A divisédo de
Brasilia em setores criou ambientes exclusivos. Tudo isso gera ho empresario um
perfil de empreendedor que é Unico para a cidade. Algo que leva o nome de Brasilia
e faz se utilizar dos beneficios e lidar com as dificuldades que a cidade proporciona.
Diante deste quadro surge a questdo quem sédo esses empreendedores? Quanto
investiram no seu empreendimento e como conseguiram o investimento? E quais

suas maiores dificuldades?

1.3 Objetivo Geral

O presente estudo visa explorar o ramo de restaurantes e lanchonetes no que

compdem os empreendedores e seus empreendimentos na Asa Norte.
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1.4 Objetivos Especificos

¢ Enumerar quais caracteristicas mais comuns ao empreendedor desse ramo.

¢ Elucidar as varidveis que permeiam os empreendedores no setor alimenticio
de restaurantes e lanchonetes.

e Apresentar através da pesquisas bibliograficas varidveis pertinentes ao
setor.

1.5 Justificativa

Brasilia foi uma cidade planejada por Oscar Niemeyer. Sua estrutura € divida
em setores que facilitam o fluxo da populacdo da capital e com isso um menor
deslocamento. O plano diretor do distrito federal permite determinadas atividades
com restricdes de espaco e horario. Em sua construcao, Brasilia foi povoada por
varios imigrantes de todo o pais (YARA, 2008). Ainda hoje ela recebe diversas
pessoas que comecam a morar na cidade devido ao concurso publico ou
possibilidade de estudo. Além disso, a populacéo transitéria de estrangeiros € algo
que deve ser considerado, devido ao grande numero de embaixadas que existem no
Distrito Federal.

Os dados do IBGE (2010) revelam que no Brasil se gasta quase 32% com
alimentacao fora de casa, pois a mesma pesquisa revela que a capital tem a maior

renda do pais.

Um grande numero de estudiosos do empreendedorismo pesquisou quais
caracteristicas compdem o todo ou parte do mundo do novo empresario. Dolabela
(2008) descreveu o que seria cada uma das caracteristicas apresentada por ele em
seu livro oficina do empreendedor. Dornelas (2009) menciona inovacdo como parte
fundamental ingressante no segmento. Leite (2000) usa uma abordagem mais
humanista, onde ndo apenas as caracteristicas que vao leva-lo, possivelmente, ao
sucesso sdo apresentadas, mas a relacdo com o mundo externo é levado em

consideracao.

15



Em Brasilia, uma andlise sobre os aspectos exclusivos deste setor, permite
um maior entendimento do crescimento e diferenciacdo do mesmo. Ao fim desta
pesquisa informacdes sobre o empresario do setor de restaurantes e lanchonetes
estardo mais elucidadas. Sua importancia se faz ao permitir uma imersao no
respectivo mercado, levantando dados que permeiam os empresarios brasilienses
da Asa Norte.

A motivacao desta pesquisa € explorar o ja mencionado peculiar mercado de
Brasilia e através dessa criar um estudo inicial sobre as caracteristicas desse
empreendedor da Asa Norte, mais precisamente no ramo de restaurantes e

lanchonetes.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Empreendedorismo

Segundo o estudo etimoldgico de Almiraza Gomes (2005) o empreendedor é
aguele que faz as coisas acontecerem na empresa e isto € a propria origem da
palavra. Sua origem vem do latim e na lingua inglesa seu significado é mais bem
expresso. Entrepreneur é a juncdo das palavras enterprise, empresa no portugués,
com preneur, de origem francesa, que pode ser traduzido como aquele que faz. A
palavra foi usada pelo economista Joseph Schumpeter e para época se referia em
uma pessoa inovadora que consegue ter sucesso com o uso da criatividade. Varios
estudiosos trabalharam o tema apdés Schumpeter valendo destacar Peter Drucker
gue adicionou risco aos conceitos anteriores. O conceito da pesquisadora Simara M.
S. Silveira para a pesquisa GEM 2008 é o seguinte:

Qualquer tentativa de criagdo de um novo negdcio ou novo empreendimento
como, por exemplo, uma atividade autbnoma, uma nova empresa ou a
expansdo de um empreendimento existente por um individuo, grupos de

individuos ou por empresas ja estabelecidas.
Todo o individuo que tenta comecar algo que gere lucro, mesmo que ndo um
lucro monetario, € um empreendedor. Este se auto-impulsiona em um objetivo. Nao
espera 0 andamento normal dos eventos criando um evento para si que o satisfaca.

Outra definicdo mais antiga, mesmo assim muito completa fala:
“[...] aguele que destr6i a ordem econdmica existente através da introdugéo
de novos produtos e servicos, pela criacdo de novas formas de
organizacdo, ou pela exploragdo de novos recursos materiais”.
(SCHUMPETER, 1949, apud DORNELAS, 2001, p. 37)

Este tedrico coloca a inovagdo no conceito de empreender. A divisdo clara
que é exposta € inovagdo por produto, servico, processo, mercado e recurso

material. Quando o empreendedor consegue inovar em uma ou mais desta divisao
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ele se torna a frente do mercado e ndo raro puxa o0 mundo a um novo patamar de
desenvolvimento.

E ainda José Dornelas (2009, p. 17) que diz: “[...] € aquele que faz acontecer,
se antecipa aos fatos e tem uma visao futura da organiza¢ao”. Em outras palavras, é
a pessoa de visdo que impulsiona o desenvolvimento através da necessidade em
adquirir recurso ou de outrem em trocar recursos para satisfazer necessidade do
mesmao.

Entdo o empreendedor € aquele que, motivado por algo, foca-se num objetivo
e através dessa tentativa este obtém algum tipo de ganho. O empreendedor é um
inovador que seja ao inovar no mercado, processo, produto entre outras variaveis,
criando um novo caminho para a ordem econdémica vigente. E o empreendedor
guem atravessa todos os riscos do empreendimento e consegue no fim ndo apenas
mudar seu mundo mais todo o mundo ao seu redor. Além disso, € alguém com
confianga em si mesmo e capaz de nao se desanimar frente ao desafio de seguir em

frente com uma idéia.

2.2 Pesquisa da Global Entrepreneurship Monitor

A pesquisa GEM (2010) existe ha 11 anos e € a maior referéncia no Brasil e
no mundo sobre empreendedorismo. A Ultima pesquisa realizada foi a de 2010
revelando a mais alta atividade empreendedora no Brasil desde seu inicio em 2000.
Vale destacar que o empreendedorismo por oportunidade € mais que o dobro do
empresario por necessidade, modelo que se assemelha a paises desenvolvidos
(WILLIANS, 2009). A mesma pesquisa revela que apenas a China tem superado em
namero a quantidade de empreendedores. E todo esse numero de empreendedores
se revela com o crescimento tanto da economia local como do restante do pais,
sendo um grande gerador de emprego e renda (BARROS; PEREIRA, 2008).
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2.2.1 Resultados da pesquisa GEM (2010)

E importante destacar que, pelo gréafico 1, deste o primeiro ano de pesquisa

nunca houve o decrescimento das taxas de empreendedorismo, que neste Gltimo

ano superou os indices registrados nos estudos anteriores. O Brasil tem um perfil

empreendedor forte (LEITE, 2000) e se esforca em empreender. Esses dados

estabelecem n&o apenas a existéncia de mercado para empreender, como o desejo

de empreender pelos vastos ramos que o Brasil pode oferecer. Também fica claro

que a cultura empreendedora e a valorizacdo de quem abre o seu proprio negocio,

mesmo que pequeno, € cada dia mais forte.

25%

'[}Ql'l T T T T T T T T
20M12 20003 2004 2005 20HlGe 2007 2% 2009

Gréfico 1 - Evolucéo dataxa de empreendedores iniciais (TEA) - Brasil - 2002: 2010

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

2000 20022000

A cada ano o numero de empreendedores do género feminino cresce. Os

resultados demonstrados no grafico 2 € que a cada dia a mulher consegue maior

parcela no mercado. Isso se deve ao diferencial de gestdo e melhor relagdo que esta

tem com seus colaboradores (GRZYBOVSKI, 2002).
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Grafico 2 - Empreendedores iniciais segundo género - Brasil — 2010 - Taxas (%)

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

A busca em empreender também se deve a desigualdade de salarios
(MADALOZZO, 2011). O empreendedorismo néo faz diferenciacdo de género. Para
a populacdo feminina existe a possibilidade de assumir cargos, obter ganhos e até
mesmo adquirir status que seria dificil numa empresa normal onde ainda existe uma
preferéncia pelo trabalho masculino (MADALOZZO, 2011). A tabela 1 mostra que

depois de um empate em 2005 os géneros se revezam na lideranca percentual.

Tabela 1 - Empreendedores iniciais segundo género — Brasil — 2010

Género Empreendedores Iniciais — Brasil

Proporcéao (%)

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2002:2010

Feminino 57,6 532 56,6 500 56,2 476 52,7 47,0 50,7 52,4
Masculino | 42,4 46,8 43,4 500 438 524 473 530 493 47,6
Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100,0

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

A idade do empreendedor vem diminuindo muito nos ultimos anos (GEM,
2010). O empreendedor com menos idade tem mais acesso a informacao, vontade

de crescer rapido no ramo (RICCA, 2004). Como o empresario utiliza a pesquisa de
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mercado, participacdo em cursos e eventos, sua propria rede social e o apoio dos
pais substituem a pouca experiéncia préatica. Conforme Ricca (2004), o jovem
empreendedor é mais ousado e tem maior tempo de recomecar caso ndo seja

Vitorioso no ramo.

Tabela 2 - Empreendedores iniciais segundo faixa etaria — Brasil — 2010 — Taxas (%)

Faixa | Empreendedores Iniciais — Brasil

etaria | Taxa (%)

(anos) | 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2002:2010
18a24 | 100 12,6 12,6 10,7 10,9 10,6 154 135 174 12,6
25a34 | 186 16,0 17,2 14,7 16,5 144 128 17,9 22,2 16,7
35a44 | 152 144 14,7 12,2 10,7 16,1 13,7 18,7 16,7 14,7
45a54 | 12,1 115 105 100 8,8 13,3 104 144 16,1 11,9
55a64| 60 37 73 29 60 43 30 65 95 55
Total 124 116 125 10,1 106 11,7 11,1 142 175 12,3

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

A pesquisa GEM (2010) mostra que existe uma maior dificuldade para
empreender com menor quantidade de anos de estudo. A tabela 3 mostra um menor
percentual empreendedor entre os que nao tém nenhum ano de educacéo formal.
Os empreendedores com maior percentual sdo 0os que se encontram entre 5 a 11

anos de estudo, algo em torno do ensino médio e a faculdade.

Tabela 3 - Empreendedores iniciais segundo escolaridade — Brasil - 2010 — Proporg¢éo (%)

Educacéo Empreendedores Iniciais — Brasil Proporc¢éo (%)

(anos de | 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2002:2010
estudo)

Sem educacédo | 2,3 1,6 2,3 50 0,9 3,0 3,0 1,0 1,2 2,3
formal

la4 485 43,7 294 241 288 257 278 276 202 30,6
5a1l 374 409 542 509 51,3 540 52,7 52,7 535 49,7
Mais de 11 11,8 139 142 20,0 19,0 17,3 165 18,7 25,1 17,4
Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100,0

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

A tabela 4 demonstra que um montante de até R$ 10.000,00 ¢é suficiente para
comecar algum tipo de empreendimento para a maioria dos pesquisados.
Infelizmente os dados ndo deixam claro como € esse empreendimento criado e se
existe uma relacado de sucesso maior nas empresas que comecgaram com um capital
maior. Além disso, ndo € mencionado como foi o giro desta empresa no primeiro ano

e se ha uma relacéo entre o giro de capital e o investimento inicial.

21



Tabela 4 - Quantidade de recursos totais necessarios para iniciar um novo negécio e de

recursos proprios para iniciar um novo negdcio — Brasil — 2010 — Proporgéo (%)

Montante

Menos de R$ 2.000,00

De R$ 2.000,00 a R$ 10.000,00
De R$ 10.000,00 a R$ 20.000,00
De R$ 20.000,00 a R$ 30.000,00

Empreendedores nascentes
que afirmam se a quantia de
recursos totais parainiciar
um novo negocio

Empreendedores nascentes
gue afirmam se a quantia de
recursos préprios para
iniciar um novo negocio

2002:2010
18,4
39,7
17,3

5,8

2002:2010
35,2
36,4
16,0

3,6

Mais de R$ 30.000,00
Total

18,9
100,0

8,8
100,0

Fonte: Pesquisa GEM Brasil 2010

Por fim, no ramo de alimentacdo e alojamento (Tabela 5), a pesquisa

demonstra que as mulheres sdo maioria. Fato ja demonstrado no ramo geral.

Também demonstra que prevalecem pessoas que nhao tém muitos anos de estudo. A

tendéncia geral demonstrou uma parcela mais jovem, para o ramo. E ha uma

parcela mais idosa que se lanca para este setor. Destaca-se o empreendimento por

necessidade, fato explicado por Cabral (2009) onde ressalta que o ramo conta com

uma grande informalidade.

Tabela 5 - Pesquisa GEM (2010) no ramo de alojamento e alimentagéo

Género
Escolaridade

(anos de estudo)

Faixa etéaria

Motivacao

Masculino 14%
Feminino 20%
Sem Ed. 11%
1-4 anos 14%
5-11 anos 7%

Mais de 11 anos 5%

18-24 anos 9%

25-34 anos 13%
35-44 anos 18%
45-54 anos 21%
55-64 anos 36%
Oportunidade 14%
Necessidade 21%

Fonte: adaptado da pesquisa GEM Brasil 2010
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2.3 Empreendedorismo no Brasil

No Brasi, o SEBRAE encabeca o0s estudos, auxilios sobre
empreendedorismo. Sua visdo de empreendedor é o individuo com caracteristicas
préprias que cria e coloca em pratica novas idéias e de empreendedorismo é atitude
de quem, por iniciativa propria, realiza acdes ou idealiza novos métodos com o
objetivo de desenvolver e dinamizar servi¢os, produtos ou quaisquer atividades de
organizagdo e administracdo. Essa visdo mostra caracteristicas e atitudes que sdo
importantes para quem pretende abrir um negocio. Zanelli (2004) diz que todo
trabalhador é formado de caracteristicas, habilidades e atitudes abreviados como
C.H.A.

O SEBRAE capacita pessoas tanto nas habilidades inerentes aos variados
setores,quanto em noc¢Bes de administracdo, contabilidade e legislacdo que todo
aguele que inicia um novo negocio hum segmento ja existente precisa ter. A propria
constituicdo coloca como uma de suas garantias a livre concorréncia. Conforme 1°
art. da constituicéo federal de 1988:

Art. 1° A Republica Federativa do Brasil, formada pela unido indissoltvel

dos Estados e Municipios e do Distrito Federal, constitui-se em Estado

Democrético de Direito e tem como fundamentos:

| - a soberania;

Il - a cidadania;

Il - a dignidade da pessoa humana,;

IV - os valores sociais do trabalho e da livre iniciativa,
V - o pluralismo politico.

O empreendedorismo se divide em duas formas mais comuns Williams
(2009), o por necessidade que se deve a perda de emprego, falta de oportunidade
ou insatisfacdo, é considerada demanda empurrada. E o por oportunidade que
acontece quando o futuro empresario ja tem um conhecimento prévio de o que

investir. Neste caso € considerada demanda puxada.
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2.4 O auxilio governamental ao empreendedorismo

Os empreendedores sejam de qualquer natureza tém alguns amparos do
estado:

e Tributacdo através do pagamento do simples (Lei Complementar n® 123, de
14/12/2006,).

e Auxilio gratuito pelo SEBRAE de varios cursos.

e Incubadoras para alunos de cursos do ensino superior de instituicdes do
Estado.

E isso se deve ao fato que o empreendedor gera riqueza e emprego, além de
dar novo impulso a economia vigente. Em seu estudo, feito no Reino Unido, Williams
(2009) revela que partes dos ingressantes sao por oportunidade, mas também por
necessidade de empreender. Isto mostra como o desenvolvimento do pais esta
atrelado no perfil do ingressante. No Brasil e com base no estudo da GEM (2010)
percebe-se que as relacdes de desenvolvimento e o avan¢co da economia mudaram
e as caracteristicas de necessidade ou oportunidade. Willians (2009) estudou essa
relacdo a fundo levando a entender que ocorre uma ajuda mutua entre Estado e

empresario legalizado.

2.4.1 Perfil empreendedor

Nunca existiu entre os tedricos do empreendedorismo um consenso entre 0
perfil necessario para um o sucesso empresarial. O que ha de consenso € que ser
empreendedor ndo é uma caracteristica e sim uma atitude que se toma. Logo, pode-
se concluir que ninguém nasce para o empreendimento, mas se torna em algum
momento da vida (FARREL, 1993, p.166):

“[...] todas estatisticas mostram que eles fazem parte da média. A maior

parte deles nem mesmo planejou ser empreendedor. Acontece em fungéo
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de circunstancias, freqiientemente uma crise, por serem muito pobres, por

estarem cheios de frustragao, por serem despedidos.”

O empreendedor ndo nasce sabendo. Desenvolve no que € necessario para
tornar seu sonho realidade. Recria-se com a oportunidade ou pela necessidade que
surge. Deve-se ver, entdo, o empreendedorismo como ciéncia. O ingressante se cria

como empreendedor na visdo de Peter Drucker (1987, p.25),

[...] ainovacéo é o instrumento especifico dos empreendedores, o meio pelo
gual eles exploram a mudanca como uma oportunidade para um negdcio ou
servico diferente. Ela pode ser apresentada como uma disciplina, ser
aprendida e praticada. Os empreendedores precisam buscar, com propdsito
deliberado, as fontes de inovagdo, as mudancas e seus sintomas que
indicam oportunidades para que uma inovagdo tenha éxito. E os
empreendedores precisam conhecer e pdr em préatica os principios da

inovacado bem sucedida.

O empreendedorismo pode ser aprendido. E uma ferramenta que se aprende
em cursos e na universidade e deve ser aperfeicoada pela troca de conhecimento.
Os curriculos de vérias instituicdes de ensino superior fornecem o conhecimento que
capacita a melhora do processo de empreender. Cursos como o EMPRETEC
oferecido pelo SEBRAE, com uma carga reduzida, tem preparado diversos

empresarios para 0s ramos que querem atuar.

2.4.2 Caracteristicas do empreendedor

Schmidt e Bohnenberger (2009) em seu estudo demonstram que a auto-
realizacdo € fator essencial para o futuro empreséario, mas a auséncia de auto-
realizacdo ndo demonstra a inviabilidade em ser um empreendedor. As
caracteristicas auxiliam determinados aspectos da vida do empresario. Entre os
fatores listados (QUADRO 1), prova-se que auto-realizagdo, coragem, otimismo e
ousadia sdo os mais defendidos entre muitos tedricos. Varios estudos se propdem a
identificar o perfil ou caracteristicas que tornaram o empreendimento rentavel
(MIRANDA; CASSOL; SILVEIRA, 2006), mas ainda ndo existe um consenso.
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Dolabela explica no quadro 1 o que seriam as caracteristicas do
empreendedor. Ao contrario de caracteristicas mensuraveis como idade, sexo e
localizac&o, essas relacionadas sao de dificil identificacdo. E dependera da auto-
avaliacdo do empresario. Em seus estudos onde Willians (2009) e Schmidt e
Bohnenberger (2009), embora encontrem na amostra determinadas caracteristicas,
dimensionar o tamanho em cada membro da amostra é impossivel. E por vezes

impraticavel devido a subjetividade que se encontra na questao.

Caracteristica Definicdo de Dolabela

Motivacdo Motivado pela liberdade de a¢éo, auto-motivado.
Atividades Arregaca as mangas. Colabora no trabalho dos outros
Competéncias Tem mais faro para os negécios que habilidades

Gerenciais ou politicas. Conhece o0 negdcio, 0 setor em que atua; voltado para oportunidades

Centro de interesse Principalmente o que se passa fora da empresa: o mercado, a dindmica
do negécio

O erro e o fracasso Considera que o erro e o fracasso sdo ocasides para aprender alguma
coisa

Relacdes com os outros | As transacdes e a negociagdo sdo seus principais modos de relacao

Quadro 1 - Descricdo das principais caracteristicas destacadas por Dolabela (2008)
Fonte: Retirado e adaptado de Dolabela (2008)

Por outro lado as caracteristicas mensuraveis sdo muito bem mencionadas na
pesquisa GEM (2010). Tal pesquisa demonstrou como homens voltaram a ser
maioria dos empreendedores, titulo perdido em 2009 e que o0s jovens

empreendedores ente 18 e 34 anos sdo maioria e impulsionam o mercado.

2.5 Oramo de alimentacao

O destino das nacdes depende da maneira como elas se alimentam
(SAVARIM, 1995). O mundo nunca foi tdo obeso. Essa é uma verdade
inconveniente que o mundo passa por um verdadeiro problema de faléncia

alimentar. Se néo falta opcado de onde comer, falta ainda o que comer. Redes de
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fast-food tentam se adaptar colocando op¢des mais saudaveis, mas comer de forma
saudavel ainda é um desafio.

Praticamente todos os canais de variedade oferecem um programa de
culinaria ou que tenha uma parte que fale sobre gastronomia (mais vocé, receita
minuto, hoje em dia, bem-estar). O mundo ndo quer apenas comer algo saboroso
(Botelho, 2011), mas comer bem e de forma saudavel, saber o que estd comendo.
Os canais pagos elevam esse nivel de desafio e mostram a gastronomia como
empreendimentos em programas que vao desde Hell'S Kitchen e Top Chef. Nestes
programas ndo apenas alguém demonstra a preparacdo da comida, mas concebe a
administracdo envolvida e tenta passar ao publico a rotina dos restaurantes, a
formacdo de precos, estilos de lideranca e trabalho em equipe. Revistas
especializadas ja colocam roteiros de viagem com destaque para gastronomia da
regido que serd visitada. A gastronomia € um fator importante nos destinos de
viagem. Comer € muito mais que engolir o alimento: é saborea-lo, emocionando-se
com o sabor de cada um dos ingredientes. O tempo é apenas um figurante no
espetaculo da vida (CARDOSO, 1993).

2.6 O setor de restaurantes e lanchonetes

Entre os anos de 1950 e 1960 o mundo, principalmente a Europa mudou. A
mulher saiu de casa tornando-se forca de trabalho nas fabricas. E foi quando os
primeiros self-services surgem pela auséncia delas na cozinha. O mundo mudou e
estd cada vez mais rapido. O setor de gastronomia acompanhou essa evolugéo
sendo parte da cultura em inUmeras cadeias de fast-food ou sendo a contra cultura
das mais diversas formas entre elas o slow-food. O mercado de restaurantes e
lanchonetes cresce 3,6% no setor de bares, restaurantes e lanchonetes nos ultimos
anos, segundo dados da CODEPLAN (2010). A revista Beber e Comer (2011)
mostra que o mercado nao apenas cresceu em tamanho, mas em opc¢ao. Verificou-
se que as grandes capitais tém ao seu dispor as mais famosas culinarias de todo o
mundo e de todas as outras regides do pais. Mas o0 mercado ndo é apenas isso. A
evolucdo da gastronomia nao veio apenas nas receitas. Os processos estao

mudando a cada dia. Seja a entrega em casa que é o chamado delivery que agora
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existe com o pedido pela internet. H4 ainda restaurantes e lanchonetes preparados
para uma situacéo de festa.
Os dados do gréfico 3 sdo de pesquisa realizada em 2008 pela Associacao

Nacional de Restaurantes.

Brasil = 24
Italia | | 25
Espanha | | 26
Holanda | 30
Gra Bretanha | 40
EUA ! | 150
0 20 40 60

Grafico 3 - Alimentacéo fora do lar sobre o total das depesas com alimentacéo.
Fonte: Retirado de pesquisa da ANR (2008)

Embora ndo tenha um gasto tdo elevado quanto 0s outros paises, nota-se
que existe um gasto consideravel da receita total. O Brasil aproxima-se da Italia e da
Espanha percentualmente, mas ultrapassa em termos absolutos. E se existe o fato
do euro ser mais valioso que o real, deve se levar em conta que a populacdo destes

dois paises somada € pouco maior que metade da populacdo do Brasil.

2.6.1 Setor de restaurantes no Brasil

O Brasil € um pais com grande extensédo, sofre influéncia de varias culturas
no mundo e possui diversificada flora e fauna. Essa combinagdo trouxe uma
diversificacdo de cultura que influenciaram a gastronomia, mas com uma lei rigida
de qualidade (Anexo A). O Brasil € um dos paises que pode se orgulhar em ter um
chef entre os dez melhores do mundo, Alex Atala 7° melhor eleito pela revista
Restaurant (2011). O Grafico 4 mostra que quanto maior a renda maior a busca por
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alimentos fora do lar. E como demonstrado por Bezerra (2004), & medida que o
individuo tem uma maior capacidade de compra o aspecto fisiol6gico da alimentagéo

se perde para o prazer da degustacao.

Mais de R$4.000

De R$3.000 a R%4.000

De R$2.000 a R$3.000

De R$1.600 a R$2.000

De R$1.200 a R$1.600

De R$1.000 a R$1.200

De R3600 a R51000

De R3400 a R3600

Ate R%400

Total Brasil

0,0 5.0 10,0 15,0 20,0 25,0 30,0 35,0 40,0
Grafico 4 — Percentual gasto fora de casa com alimentac&o por faixa de renda familiar.
Fonte: Retirado da pesquisa ANR (2008)

O mercado no pais € bem explorado. Dados do IBGE (2008) sobre o setor
demonstram isso:
e Aproximadamente 1,3 MilhGes de Estabelecimentos
e 6 Milhdes de Funcionarios Diretos e Indiretos
e 60 milhdes de clientes servidos diariamente
e Grande Maioria dos Consumidores sao Trabalhadores
O grafico 5 demonstra crescimento de empreendimentos no setor alimenticio
nos ultimos anos. O pais teve uma verdadeira alavancada empreendedora. Mas o
préprio governo tem facilitado as linhas de crédito. Todo esse crescimento é bom
para a economia (WILLIANS, 2009; DOLABELA, 2008) gerando empregos que
criam novo giro de capital do mercado.
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Grafico 5 - Nomero de empresas de restaurantes e lanchonetes no Brasil
Fonte: Retirado do IBGE (2010)

O gréfico 6 demonstra que as empresas do ramo tém uma estrutura onde os donos
trabalham. Essa € uma caracteristica de empresa familiar. No geral sdo pequenas e

nao contratam devido ao menor tamanho ou sua fase ainda inicial.
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Grafico 6 — Crescimento numero de Pessoas ocupadas assalariadas no ramo de restaurantes e

lanchonetes no Brasil
Fonte: Retirado do IBGE (2010)

Mesmo assim, em entrevista estruturada para o SEBRAE, Paulo M. Cabral (2009)
menciona que o mercado tem um déficit em formalizacdo e capacitagdo. O que

sugere uma possibilidade de crescimento ainda ndo explorada.

2.6.2 Setor de restaurantes em Brasilia

Brasilia tem sua forca de trabalho formada especialmente por servidores
publicos que ganham uma renda acima de outras capitais (IBGE, 2010). A cidade se
divide em setores e boa parte dos escritérios e firmas se encontram entres 0s
setores comerciais e bancarios sul e norte. Segundo revista Comer e Beber (2011) a
cidade conta com mais de 200 restaurantes que atende a demanda de alta

gastronomia do setor, titulo até entdo apenas das regides sul e sudeste. A unido da
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grande renda de Brasilia (IBGE, 2009) com o desejo por op¢des de almoco aos
trabalhadores e lazer para a comunidade geral (ANR, 2008) cria varias opgdes entre
restaurantes e lanchonetes. Esse crescimento ndo acompanhou o resto do pais,

mas é expressivo e quase dobrou nos dltimos 4 anos (GRAFICO 7).
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Grafico 7 — Crescimento do niumero de empresas de restaurantes e lanchonetes em Brasilia
Fonte: Retirado do IBGE (2010)

A participagéo do setor na economia vem crescendo a cada ano. Mas existem
fatores que atrapalham esse crescimento. Existe pouca cultura gastronémica prépria

e uma caréncia de profissionalizacdo da area demonstrada pelo anexo B.
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Grafico 8 - Percentual de restaurantes e afins em relagdo com todos os outros
estabelecimentos
Fonte: Retirado do IBGE (2010)

Outro fato importante é o crescimento de assalariados, conforme grafico 9,
que cresce no ramo (GRAFICO 8). O ramo necessita de cozinheiros, auxiliares de
cozinha, saladeiros, garcons e enodlogos, chapeiros e churrasqueiros. O Servico
Nacional de Aprendizagem Comercial — SENAC qualifica pessoas de todas as

idades nos mais diferentes cursos.
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Grafico 9 — Crescimento de pessoas ocupadas e assalariadas no ramo de restaurantes e afins

Fonte: Retirado do IBGE (2010)
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3 METODOS E TECNICAS DE PESQUISA

3.1 Tipo e descricao geral da pesquisa

Para Vergara (2006) uma pesquisa se divide quanto aos meios e quanto aos
fins. No tocante aos meios, ela se subdivide em de campo, de laboratério,
documental, bibliografica, experimental, metodoldgica, aplicada e estudo caso.
Quanto aos fins as subdivisbes sdo exploratéria, descritiva, metodoldgica, aplicada
ou intervencionista. A pesquisa foi realizada através da entrevista semi-estruturada
que é mais utilizada em pesquisa de campo, pois permite uma maior interacdo com
os participantes (BONI; QUARESMA, 2005). Essa abordagem permite dados mais
confiaveis ao evitar a subjetividade das respostas, permitindo que se expressem
sem estarem atrelados a alternativas fechadas (GIL, 2005). Os participantes da
pesquisa foram escolhidos aleatoriamente, sendo a anélise exploratéria. A natureza
da pesquisa foi qualitativa que segundo Maanen (1979) reduz a distancia entre
entrevistador e participante da pesquisa. A pesquisa qualitativa com entrevista é
eficiente em fundamentar a pesquisa exploratoria (MANNING, 1979). A realizacéo foi

em campo entre os dias 24 e 28 de junho na Asa Norte entre as quadras comerciais.

3.2 Caracterizacdo do objeto de estudo

O objeto de estudo foram os restaurantes e lanchonetes que estdo nas
guadras 115, 116, 316, 406, 408, 715 e 716 da Asa Norte. O entrevistador pediu a
participacdo dos empreséarios em todos os estabelecimentos nestas quadras. Todos
0os estabelecimentos em questdo sdo de seus respectivos criadores e sua
administragdo é integral ou parcialmente dos mesmos. Nao foram analisados o0s

estabelecimentos que:
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1. O proprietario nao tinha domicilio em Brasilia.

2. Cujos criador ja seja falecido.

3. Estabelecimento onde toda administracdo ndo estivesse
parcialmente ou integralmente a cargo do criador/empreendedor.

4, O criador nao tenha iniciado seu empreendimento em Brasilia

5. Cujo empreendimento de origem foi do ramo alimenticio, mas de
outra natureza (Exemplo: padaria, confeitaria, bomboniere).

6. Estabelecimentos que ndo estivessem em conformidade com as leis

vigentes.

3.3 Participantes do estudo

Os participantes foram os donos do empreendimento que se disponibilizaram a
serem entrevistados e correspondiam ao objeto de estudo. Os mesmos nao tiveram
conhecimento sobre 0 que se buscava encontrar e cada participante pode responder
a pergunta com seu préprio entendimento sobre o tema. Os participantes eram livres
para nado responder a pergunta que pudessem constrangé-los. E cada pergunta era
independente da outra permitindo que a nao resposta ndo excluisse o participante. A
pesquisa visava explorar o setor de restaurantes e lanchonetes. Foram entrevistados
15 proprietarios, sendo 10 mulheres e 5 homens de idades variadas. As empresas
sdo de médio e pequeno porte e apenas um dos participantes tem outra filial. As
entrevistas ocorreram no ambiente proprio do estabelecimento entre os dias 24 e 28
de julho no periodo da manha, tarde ou noite, sendo gravadas para posterior

comprovacao.

3.4 Caracterizacdo do instrumento de pesquisa

O instrumento de pesquisa foi a entrevista. As perguntas foram feitas com
donos de empreendimentos deste setor. As perguntas ndo tém um intuito que se

relacionam entre si. Dessa forma, os dados encontrados independem uns dos
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outros. Sendo assim, qualquer pergunta nao respondida ou invalidada ndo anula o
restante do questiondrio. As respostas buscam elucidar o objetivo geral ja

apresentado.

3.5 Procedimentos de coleta de analise de dados

O procedimento de coleta de dados foi realizado entre os dias 24 e 28 de junho.
Foram gravadas entrevistas com cada participante do estudo. A entrevista foi de
propria autoria e validado segundo as normas do departamento de administracdo da
universidade de Brasilia. A entrevista foi aplicada para 3 participantes sendo 2
alunos e um ex-professor de administracdo que mantém empreendimentos no setor
de restaurantes e lanchonetes. Os entrevistados puderam responder as perguntas e
opinar sobre o entendimento das mesmas. E através das respostas foi confirmado
se a entrevista emitia respostas satisfatérias. Foram alteradas as perguntas que
apresentavam dificuldades quanto a clareza para a obtencdo de respostas. Os
entrevistados que validaram a entrevista ndo foram escolhidos como participantes

da amostra. As perguntas realizadas tinham respostas abertas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Serdo apresentadas as 21 perguntas que compdem as entrevistas
(APENDICE A) feitas a cada participante do estudo. Seguido a cada pergunta seré
mostrado o resultado conseguido através das respostas abertas de cada

entrevistado.

Pergunta 1. Como e quando comec¢ou 0 seu empreendimento?
A entrevista levantou que 2 participantes tiveram a dificuldade com emprego e a
busca de uma fonte de renda como um inicio da atividade em restaurantes e
lanchonetes. Os outros 13 entrevistados viram alguma oportunidade que o
mercado de Brasilia oferecia na época. Destaca-se ainda que entre 0s
empreendedores por oportunidade 6 tinham um desejo especial por comecgar na
area de alimentacdo e esperaram até 0 momento mais oportuno. 5 dos
entrevistados distinguiram uma oportunidade como a auséncia de outros
restaurantes naquela regido. E 3 empresarios transformaram um
empreendimento anterior numa lanchonete ou restaurante. Os dados da
pesquisa GEM (2010) confirma uma razdo de 2 para 1 de empreendedores por
oportunidade. Mas para o ramo de alimentacdo e alojamento a mesma pesquisa
mostra que existe uma taxa maior para o empreendedorismo por necessidade.
Cabral (2009) explica que este setor ainda sofre com a economia informal que
responde a inversao das taxas. O empreendimento mais recente tinha um ano
de existéncia e 0 mais antigo possuia 25 anos desde sua criacdo. A média é

menos que 10 anos de existéncia e maior que 5 anos.

Pergunta 2: Ja teve outro negécio?
Apenas 5 participantes tiveram algum empreendimento anterior ao atual
comércio. Esses empreendimentos nao eram, necessariamente, no ramo de
alimentagdo. 1 empresario tem outro empreendimento junto ao atual. E 9
entrevistados comecaram a empreender com o atual restaurante. A GEM (2008)

mostra que esse € o perfil do empreendedorismo por oportunidade. Willians

38



(2009) demonstra que paises em desenvolvimento tém um maior numero de

empreendedores por oportunidade.

Pergunta 3: Antes da criacdo do empreendimento houve algum tipo de
planejamento formal?
O planejamento formal existiu para 2 dos empreendimentos, esse planejamento
foi o chamado plano de negécio e contou em ambos 0s casos com a ajuda do
SEBRAE. Entre os outros entrevistados, 13 fizeram algo entre um planejamento

sem estrutura ou total auséncia de planejamento.

Pergunta 4: Teve alguma orientagao/consultoria do SEBRAE ou de outra empresa?
O SEBRAE oferece consultoria para quem pretende abrir ou ja tem algum tipo
de empresa. Entre os entrevistados, 2 tiveram consultoria ou orientacdo do
SEBRAE em algum periodo. Sendo que apenas 1 participante iniciou seu

empreendimento com algum tipo de consultoria.

Pergunta 5: Por que escolheu o ramo de alimentacdo? Havia um conhecimento
prévio?
A escolha do ramo aconteceu em maior incidéncia pela vontade de empreender
na area. A adaptacdo de um empreendimento anterior, exemplo bar, quitanda ou
Buffet. E em menor nimero uma oportunidade que surgiu sem o interesse
prévio. Apenas 3 dos entrevistados ndo tinham um conhecimento, mesmo que
informal, na area. Os entrevistados disseram estar acostumados cozinhar para o

restante da familia ou amigos.

Pergunta 6: Atualmente faz algum curso no ramo em que atua? Ja fez algum? Faz
cursos com frequéncia?
Os entrevistados mencionaram aprendizado pelo SENAC, mas néo foi possivel
determinar um grau de frequéncia. Também ndo existiu um controle das
disciplinas cursadas por parte dos empresarios e quando foi cursado. Vale
mencionar a capacidade de aprendizado através de livros especializados ou o
uso de meios de comunicacdo como a internet para busca de

receitas,conhecimento este informal.
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Pergunta 7: J& fez algum curso de gestdo? Acha importante buscar esse tipo de
conhecimento para gerir 0 seu negoécio?
Os participantes mostraram um interesse na area de gestdo. Embora apenas 1
empresario seja administrador, 7 mencionaram algum tipo de curso na area em
algum momento do empreendimento. O restante aprendeu pela pratica a gestao

do seu empreendimento.

Pergunta 8: Quais caracteristicas do empreendimento considera primordiais?
Qualidade no atendimento foi mencionada por todos os proprietarios de
restaurantes e lanchonetes. Pelo entendimento dos entrevistados, a qualidade é
ponto fundamental para que os clientes escolham pelo seu estabelecimento. O
cliente que € mal atendido tem menos chance de voltar. 3 entrevistados
mencionam o preco diferenciado como segunda caracteristica marcante, 1 dono
de restaurante e lanchonete menciona a transparéncia com o cliente e outro

participante a presenca do empresario dentro do estabelecimento.

Pergunta 9: Qual sua formacao profissional?
Os empreendedores se dividem entre 9 empresarios com formagédo em algum
curso superior e 6 com a conclusdo do ensino médio. Nao foram encontrados
empreendedores com formacdo inferior as mencionadas. Apenas 1 dos
entrevistados eram formados em administracdo. A area de gastronomia se
destaca com 3 patrticipantes. Este dado vem demonstrando uma tendéncia para
0 reconhecimento na area gastronémica. Brasilia (APENDICE B) tem 2

faculdades com curso superior em gastronomia.

Pergunta 10: Quanto foi seu investimento inicial (média) e como conseguiu 0
mesmo?
Apenas 12 participantes se sentiram a vontade para responder ou se lembravam
do investimento inicial. Média foi de R$ 65.000,00 com valores que vao de R$
5.000,00 a R$ 200.000,00.
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Pergunta 11: Comente sobre as maiores dificuldades enfrentadas como empresario.
Mencionado por 13 dos entrevistados: dificuldade com colaboradores
qualificados tem sido a maior oposicdo no empreendimento. Para o
empreendedor a auséncia de funcionério significa a interrupcao da atividade e a
ma formacao se reflete em menor capacidade produtiva e pouca qualidade.
Outra dificuldade mencionada seria a dificuldade de bons fornecedores,
principalmente os que precisavam de pescado, mencionaram a dificuldade em
encontrar produtos frescos e com boa disponibilidade. Os altos encargos da
folna de pagamento e impostos sdo outros dos problemas enfrentados pelo
empreendedor que diz sobre a dificuldade de se trabalhar sem um contador
confiavel. Foram citadas ainda concorréncia informal e dificuldade com crédito e

legislacdes.

Pergunta 12: Qual o horario de funcionamento do estabelecimento? Qual o seu
horario de permanéncia na empresa?
Foi constatado que 10 estabelecimentos abrem durante o dia. 9
empreendimentos abrem durante a noite. Sendo que o0s restaurantes e
lanchonetes que abrem durante o dia e a noite sdo 7. A pesquisa da ANR (2008)
mostra uma procura maior pelo almocgo, fato evidenciado entre os entrevistados.
Todos os proprietarios alegam passar o maior tempo cuidando diretamente do

seu estabelecimento.

Pergunta 13: Comente quais caracteristicas sao necessarias ao empreendedor
deste ramo.
Conhecimento na area foi mencionado por 80% dos entrevistados. O motivo de
tanta igualdade de relatos € que os empresarios, eventualmente, necessitaram
assumir a funcdo que surge com a falta de algum funcionario. Outras
caracteristicas mencionadas foram: esfor¢co, coragem, inovagdo, paciéncia,

comunicacao interpessoal e perseveranca.

Pergunta 14: Como vocé definiria sua clientela?
A seguinte distribuig&o foi encontrada. Classe A mencionada por 7 entrevistados,

classe B por 8 entrevistados, classe C por 4 entrevistados e classe D por 2
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entrevistados e a classe E ndo foi mencionada. Com relacéo a idade, todos os
empreendimentos demonstraram que as idades variadas sdo encontradas no
estabelecimento. Sobre o género da clientela, apenas um empreendedor
consegue determinar alguma predomindncia de mulheres no seu

empreendimento.

Pergunta 15: Como o0 seu empreendimento se encontra atualmente? (Ex:

Crescimento, estagnacgéao, queda?)
Na entrevista 0s empresarios mencionaram a situacdo do seu empreendimento.
Entre os que acreditavam estar em crescimento revelou-se 7 empreendedores.
Mencionaram como estaveis 5 empresarios e em queda 3 dos participantes. A
maioria dos entrevistados demonstrou indicativos que seu empreendimento
estava em crescimento através do aumento do namero de clientes ou do lucro. A
estabilidade também foi apurada pelos mesmos critérios. Vale destacar que
entre os empreendimentos em queda destacam-se problemas com a justica e a

possibilidade do fechamento das atividades.

Pergunta 16: O restaurante tem alguma segmentacdo?(Ex: especialidade, classe
social dos clientes, forma de atendimento).
O resultado mostra uma predominéncia entre 0s participantes que servem
através do método de self-service. Foram encontrados 4 estabelecimentos deste
tipo. Entre os participantes 5 empresas tém no cardapio comida brasileira. Essa
preferéncia junto com a pesquisa da ANR (2008) demonstrou que a clientela tem

uma preferéncia por praticidade em ser servir e pela comida local.

Pergunta 17: Quem sédo seus concorrentes? O que eles oferecem que sua empresa
ainda néo oferece?
Um dado gerou preocupacéo, principalmente pela existéncia de administradores
formados no curso EMPRETEC. Entre os entrevistados, 12 consideram que
apenas restaurantes que estejam no mesmo ramo de segmentacao S&o
concorrentes. 1 considera que todos os empreendimentos sao concorrentes,
seja diretamente ou indiretamente. Um dado ainda pior € que 2 acreditam nao

ter algum tipo de concorréncia.
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Pergunta 18: Faz algum tipo de promocé&o/divulgagéo?
Neste ramo, 9 empresarios criaram algum tipo de promog¢éo. Os mesmos
sugerem que o fazem para conquistar uma parcela da clientela ou nos dias de

menor movimento no restaurante e lanchonete.

Pergunta 19: Faz pesquisas para avaliar a satisfacdo de seus clientes? Com qual

periodicidade?
A pesquisa constatou que 6 dos empresarios preferem diminuir relacdo com os
clientes. Estes vao as mesas e criam um lago direto com o cliente em busca da
qualidade do proprio atendimento e satisfacdo com a refeicao servida.
Curiosamente 2 entrevistados mencionam que usam redes sociais como 0
facebook e o twitter. Outros 3 empresarios mencionam a utilizacao de
questionario, entregue com a conta. Os restantes ndo fazem algum tipo de

pesquisa para avaliacdo de satisfacao.

Pergunta 20: Como percebe sua empresa nos proximos cinco anos?
Os entrevistados ndo conseguiram estabelecer algum padrdo para essa
pergunta. Entre as respostas dadas foi mencionado um desejo de crescimento,
mas que nao deixava claro se apenas em espaco fisico ou uma nova filial. Havia
um desejo por consolidacdo da marca, aumento do namero de pratos no
cardapio, estabilidade financeira do empreendimento e até mesmo a criacao de

outro restaurante com um novo nome que atenderia outro publico.

Pergunta 21: Considera fundamental o planejamento?
Quanto ao planejamento do empreendimento ficou demonstrado que apenas 10
entrevistados consideraram essencial e fazem algum tipo de planejamento com
certa periodicidade. Surpreende que os 2 empreendedores que fizeram o curso
da EMPRETEC, curso oferecido pelo SEBRAE (CABRAL, 2009), visando
fornecer conhecimentos importantes ao empreendedor, ndo fazem algum tipo de
planejamento. Estes lidam com seu empreendimento sem interrupcdo para o
planejamento. Conforme menciona um dos entrevistados, lidam conforme as

eventualidades acontecem. 3 participantes declaram que fazem um
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planejamento, mas ndo o0 consideram como uma prioridade no seu

empreendimento.
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5 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Os participantes demonstraram o perfil peculiar de Brasilia. Segundo IBGE
(2010) Brasilia teve um crescimento de 11,37% no numero de alojamentos e
alimentacdo, no mesmo periodo o crescimento do pais foi de mais de 15%. Em
nameros absolutos, sdo quase 6.000 estabelecimentos. Entre os participantes foram
encontrados mais de 80% de empreendedores por oportunidade. Ou seja, 3 vezes
maior que a razéo entre os tipos de empreendedores apontados pela pesquisa GEM
(2010).

A existéncia de uma das maiores rendas do pais, segundo o IBGE (2010),
poderia explicar como o empreendedorismo nesse ramo € tdo forte. Esses dados
ainda mostram que o0s participantes nédo corroboram com o dado que o
empreendedorismo por necessidade supera o por oportunidade no ramo que 0S
restaurantes se encaixam.

O género feminino se mostrou a frente dos negoécios em 66,66% dos
entrevistados. Esse dado se mostra acima da média que € de 52,4% nos ultimos
anos (GEM, 2010).

Entre a maior dificuldade aparece a contratacdo de colaboradores com
formacao técnica. Talvez por isso os empreendedores fossem unanimes em afirmar
que a caracteristica mais necessaria, apontada pelos participantes, para quem quer
empreender do ramo é ter conhecimento na area. Caracteristicas essas defendida
por diversos autores (LEITE, 1998). Os entrevistados afirmaram que a auséncia de
qualificacéo dificulta o atendimento com eficiéncia e qualidade e que substituicoes
ocorrem com frequéncia. Todos os entrevistados tinham mais de 5 anos de estudo
formal. A formagdo no ensino médio para todos os participantes, nove tinham o
diploma de nivel superior e um entrevistado tinha uma pés-graduacéo. Esse nimero
é bem acima da média.

O setor de restaurantes e lanchonetes de Brasilia se mostrou atipico frente ao
estudo da pesquisa GEM (2010) em alguns pontos, mas manteve uma
proporcionalidade em outros resultados levantados. Outro fato que surpreende é que

enquanto os estudos da GEM(2010) mostram que mais de 75% comeg¢am um
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empreendimento com o valor maximo de R$ 30.000,00. Os participantes do estudo
tém uma média de gasto de R$ 65.000,00. Ha uma lacuna que vai de R$ 5.000,00
até R$ 200.000,00. Isto significa uma diferenciacdo de investimento minimo para o
maximo de 40 vezes.

Existiu correlacdo entre as caracteristicas como conhecimento na area,
perseveranca e determinagdo para o empreendedor do ramo pelos autores e pelos
proprios empreendedores. Caracteristicas explicadas por Dolabela (2008). A
pesquisa demonstrou a auséncia de administradores na area, a caréncia nha
utilizacao de ferramentas de projeto e pesquisa.

Ha uma predominancia por abrir no periodo de almoco constatado pelas
entrevistas e, segundo a ANR (2008), € quando ocorre maior busca por
restaurantes.

Em suma, o empreendedor de Brasilia, demonstra ter uma caracteristica
propria em relacdo ao resto do pais; conta com pontos fortes e fracos que o
moldaram. Investe mais para abrir o empreendimento (GEM, 2010), tem uma
formacdo académica maior que o resto do pais. Quase a totalidade nao fez um
planejamento para abrir o empreendimento, mas acreditam que o planejamento seja
essencial para manter o empreendimento.

O presente trabalho se propds a explorar o mercado de restaurantes e
lanchonetes em Brasilia na regido da Asa Norte. No que foi possivel realizar, este
trabalho buscou cumprir os objetivos propostos. A entrevista conseguiu explorar o
perfil dos participantes e levantar as caracteristicas mais comuns entre 0S mesmos.

Durante o periodo de entrevista, houve grande dificuldade em encontrar os
donos dos estabelecimentos. Esses estabelecimentos eram liderados por gerentes
que se recusaram a passar informagbes sem a presenga do dono no
estabelecimento. Além disso, ha auséncia de tempo por parte dos entrevistados.

Recomenda-se que novos estudos tenham um levantamento por amostragem
que determine preceitos e a arquitetura da gestéo do setor de restaurante. E de vital
importancia que tanto estudos futuros verifiguem os resultados apresentados, bem
como outras regides administrativas de Brasilia sejam estudadas.

Recomenda-se ainda, a pesquisa com levantamento de hipotese que visa
responder, razdo de peculiaridades encontradas. O setor tem todas as
caracteristicas necessarias para o estudo (LAKATOS; MARCONI, 2007). O estudo
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com os participantes sugere uma forte dificuldade com qualificagcdo dos
colaboradores de um restaurante, questéo elucidada com a pesquisa.

Outra hipotese que poderia ser levantada € a necessidade do empresario,
saber fazer todas as atividades que estdo na sua empresa, pois a necessidade de
conhecimento de todas as funcbes foi unénime, mas a capacidade técnica do
empreendedor n&o foi auferida.

O estudo é precursor na criacdo de um perfil empreendedor na Asa Norte,
sendo uma contribuicdo para um aprofundamento no ramo, bem como suas
caracteristicas comuns. A pesquisa explorou a cultura empreendedora em Asa Norte
focando em restaurantes e lanchonetes. O estudo permitird que novas pesquisas
corroborem ou contestem os dados encontrados. Destaca-se o fato de que os
préprios entrevistados tiveram interesse em ver o retorno dessa pesquisa. O ramo
estudado tem uma estrutura que a muito se beneficiard com a utilizacdo de métodos
de gestdo. E uma area promissora economicamente (IBGE, 2008) que surge com

mais forca frente o desejo por rapidez e qualidade.
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ANEXOS

Anexo A - Normas do setor de restaurantes e lanchonetes

Alimentos de
origem animal

Os alimentos abaixo devem proceder de fontes aprovadas pelas
autoridades sanitarias:

o Carnes

o Aves

o Pescados (peixes, mariscos, polvos, camardes, etc.)

o Laticinios (leite, iogurte, manteiga, creme de leite, queijos e

outros)

A comprovacédo da origem legal dos alimentos se da através da exibicédo
da Nota Fiscal
Verifigue se o alimento ndo esta estragado. Observe o seu odor, sabor
e cor.
Ao estocar os alimentos, veja se cada um esta no seu devido lugar e se
os de origem animal estédo
Separados uns dos outros. Assim, estard sendo evitada possivel
contaminagéo.

Protecdao dos
alimentos

Os alimentos necessitam estar protegidos de acordo com as suas
especificacdes:

o Carnes, laticinios, pescados, e outros que necessitem de
refrigeracdo devem estar na geladeira ou mesmo no freezer;

o Outros tipos de produto deverdo estar protegidos por balcoes,
vitrines ou coberturas apropriadas;

o Produtos enlatados ndo podem apresentar latas estufadas ou
mesmo amassadas. Isso indica que ndo esta apropriado para o
CONsSuUMo;

o Pastéis, coxinhas, bolos e outros nunca devem ser pegos com
a méo. E obrigatorio o uso de pingas apropriadas para pegéa-los;

E necessaria a presenca de sinalizacdo de funcionamento de
eguipamentos para a conservacdo de alimentos quentes ou frios.

Higiene do
pessoal
manipulador
dos alimentos

Cigarros e alimentos ndo combinam. Portanto, os manipuladores de
alimentos nunca devem fumar no ambiente de trabalho;

Os manipuladores de alimento ndo podem apresentar ferimentos ou
doencas contagiosas;

As pessoas envolvidas no contato com o publico deverdo ter
ATESTADOS MEDICOS atualizados;

Observe se os enlatados estdo mantidos na temperatura recomendada
na embalagem;

A manipulacédo de alimentos exige pessoas com boa higiene corporal
(cabelos protegidos, barba feita, unhas curtas e limpas e boa denticéo;
Alimentos estocados em sacos ou outros recipientes devem estar
sempre sobre estrados ou prateleiras limpas, € nunca em contato com o
solo;

Alimentos nao combinam com papeldo, jornal ou tecido;

Aclcar, somente em acucareiro fechado ou em pacotinhos;
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e Nunca reutilizar molhos;

e Antes de colocar os ovos para consumo, verifique se ndo estdo sujos,
danificados ou mesmo manchados;

e Nunca deixe as vasilhas de estocagem de alimentos no chao;
mantenha-as em locais apropriados e limpos;

e Atencdo na estocagem e uso correto de materiais venenosos ou
téxicos;

e O manuseio de alimentos e dinheiro nunca deve ser feito ao mesmo
tempo;

e O preparo de sucos de frutas e legumes deve ser sempre feito na hora
do consumo;

Limpeza de e Louca e talheres deverdo ser sempre esterilizados (fervura a 100°

equipamentos Centigrados), - ) »

e utensilios e Os equipamentos e utenS|I|qs deverac_) ser guardados em armarios
adequados, apos estarem devidamente limpos;

e Mantenha os secadores de pratos e talheres protegidos contra insetos,
roedores e poeira;

e Toalhas, panos de limpeza e outros deverdo estar sempre limpos e
serem utilizados cada um para a sua finalidade;

e Verifique se ndo ha vestigio de sabdo ou detergente nas superficies dos

artigos de mesa,;

Observe se os utensilios descartaveis estdo bem estocados;

Os mostruarios deverdo apresentar balcdes e vitrines higienizados;

Limpe diariamente os "grills";

Verifique se as pias e bancadas estdo em bom estado e limpas.

Abastecimento Abastecimento de agua deve ter ligagdo para a rede publica ou de
de égua origem subterranea, devendo ser analisada a cada seis meses, pelo
menos;

e O gelo utilizado deve ser feito de agua potavel, e vir de fontes
aprovadas com o certificado de qualidade;

e E obrigatédria a existéncia de agua quente e fria;

e O publico cliente deve ser servido de bebedouros autométicos com
agua refrescante;

e Para estarem em contato com o gelo, devem ser as superficies
adequadas, em bom estado de conservacao e limpas;

e A é&gua para o preparo de alimentos deve ser filtrada;

Lavatorios e Devem estar sempre equipados com toalhas descartaveis, sabonetes
ou similares;

e E recomendado o uso de secadores de mao automaticos de ar;

e Devem estar em boas condi¢bes de funcionamento e de higiene;

Sanitarios e Devem estar permanentemente limpos, em perfeito estado e livres de
mau cheiro;

e O papel higiénico utilizado deve estar em recipiente apropriado,

devendo 0 seu esvazia-

mento ser feito periodicamente;

e Os gabinetes sanitarios devem ser utilizados para os fins especificos;

e Os sanitarios ndo podem ter comunicacdo para a area de manipulacao
de alimentos, bem como para o saléo de refei¢cdes, devendo ainda ser
proprios para cada sexo;

Lixo e restos e Ao lixo e restos de alimentos devem ser destinados vasilhames

de alimentos apropriados e em namero suficiente;

e Os trituradores de alimentos devem estar limpos e em funcionamento;

e Os recipientes para a acomodacdo de lixo devem estar sempre
rigorosamente limpos e em ordem;

e Os vasilhames receptores de lixo ou restos de alimentos, quando vazios
e fora de uso, deverdo estar limpos e cobertos com tampas
perfeitamente ajustaveis;

e O lixo devera ser coletado diariamente;
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Insetos
roedores

e

Verificar, permanentemente, se ha indicios ou mesmo a presenca de
ratos, baratas, moscas e providenciar o combate em caso positivo;

As areas de manipulacédo de alimentos, bem como as aberturas para o
exterior deveréo ser dotadas de telas protetoras contra insetos;

Todos os ambientes deverdo ser dedetizados e desratizados por firmas
apropriadas, que forneceréo o certificado especifico;

Limpeza de
tetos, paredes
e pisos

O assoalho deve ser limpo, a drenagem adequada e de material
aprovado;

Devera haver passadico externo, areas internas de estacionamento
para automoveis e calcadas sempre limpas;

As paredes e tetos devem estar sempre limpos e em boas condi¢tes de
iluminacéo;

Todos os equipamentos devem ser removiveis e mantidos limpos;

lluminacéo ¢ A Engenharia Elétrica prevé um quantitativo de lux para cada ambiente;
Ventilacao e N&o deve haver condensacdo (concentracdo de cheiro) ou mesmo
fumegacéo (fumacga) nas salas de consumo de alimentos;

e A sala de manipulacdo e preparo de alimentos deve ser dotada de
sistema de renovacéo de ar, o exaustdo de fumaca e gordura, o qual
devera estar em boas condi¢cdes de funcionamento;

e As areas de consumo devem ser dotadas de boa ventilacao;

e As é&reas deverdo possuir extintores apropriados, devendo estar os
mesmos carregados e com o registro de prazo para recarga;

e Ao ambientes também deverdo possuir equipamentos completos de
prevencao de incéndio, devendo estar os mesmos em boas condi¢cdes
de uso;

Vestiarios e Devem ser dotados de armarios individuais para roupas, 0s quais
devem ser mantidos limpos;

Outros e Mantenha o estabelecimento e as areas préximas limpas e livres de

cuidados detritos;

N&ao devem existir animais domésticos no recinto do estabelecimento;
Ao varrer o estabelecimento, faca-o apenas ao fechar ou nos intervalos
das refeicoes;

Mantenha o registro do padréo sanitario em local de facil visibilidade e
leitura do publico, bem como da autoridade sanitaria nos casos de
inspecédo, devendo ser fornecidos todos os dados e informagbes que
forem solicitadas.

Fonte: Site da associacdo nacional de restaurante

Anexo B — Instituicdes de Ensino Superior na area de gastronomia
e Gestao de Restaurante

Estado Cidade Instituicéo Curso
Séo Paulo Aguas de S&o | Senac Curso Superior de
Pedro Tecnologia em
Gastronomia
Campos do Jordao | Senac Curso  Superior de
Tecnologia em
Gastronomia
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Santo Amaro Senac Curso Superior de
Tecnologia em
Gastronomia
Séo Paulo | Hotec — Faculdade de | Curso Superior de
Tecnologia em | Tecnologia em
Hotelaria, Gastronomia | Gastronomia
e Turismo
Séo Paulo Unip — Universidade | Curso Superior de
Paulista Tecnologia em
Gastronomia
Séo Paulo FMU - Faculdades | Curso Superior de
Metropolitanas Unidas | Tecnologia em
Gastronomia
Séo Paulo Universidade Anhembi | Gastronomia
Morumbi
Séo Paulo Universidade Cruzeira | Gastronomia
do Sul — UNICSUL
Ita CEUNSP - Centro | Curso Superior de
Universitario Nossa | Tecnologia em
Senhora do Patrocinio Gastronomia
Baurd Universidade do | Gastronomia
Sagrado Coracdo -
UsC
Santos Centro Universitario | Curso  Superior de
Monte Serrat — | Tecnologia em
UNIMONTE Gastronomia
Sédo Caetano do | Faculdade Editora | Curso  Superior de
Sul Nacional — FAENAC Tecnologia em
Gastronomia
Sorocaba Universidade de | Curso Superior de
Sorocaba — UNISO Tecnologia em
Gastronomia
Séao Paulo Universidade Sao Judas | Superior de
Tadeu — USJT Tecnologia em
Gastronomia
Séo Paulo Universidade Cruzeira | Gastronomia
do Sul — UNICSUL
S&do Bernardo do | Universidade Metodista | Tecnologia em

Campo

de Sao Paulo — UMESP

Gastronomia
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Rio de | Rio de Janeiro Universidade Estacio de | Superior de
Janeiro Sa — UNESA Tecnologia em
Gastronomia e
Culinaria
Rio de Janeiro Universidade  Federal | Superior de
do Estado do Rio de | Tecnologia em
Janeiro- UNIRIO Gastronomia
Mato Cuiaba Universidade de Cuiaba | Curso Superior de
Grosso — UNIC Tecnologia em
Gastronomia
Cuiaba Centro Universitario | Curso  Superior de
Candido Rondon - | Tecnologia em
UNIRONDON Gastronomia
Minas Belo Horizonte Faculdade Estacio de | Curso Superior de
Gerais Sa Tecnologia em
Gastronomia
Santa Balneario Univali — Universidade | Bacharel em
Catarina Camboriu do Vale do lItajai Gastronomia
Floriandpolis Universidade do Sul de | Curso Superior de
Santa Catarina — Unisul | Tecnologia em
Gastronomia
Florian6polis Faculdades Integradas | Curso Superior de
Associacdo de Ensino | Tecnologia em
de Santa Catarina - | Gastronomia
FASSESC
Parana Maringa Centro Universitario de | Curso  Superior de
Maringd — CEUMAR Tecnologia em
Gastronomia
Espirito Vila Velha Faculdade Novo Milénio | Curso Superior de
Santo - FNM | Tecnologia em
Gastronomia
Pernambuco | Recife Faculdade Mauricio de | Curso Superior de
Nassau — FMN Tecnologia em
Gastronomia
Recife Universidade  Federal | Gastronomia e
Rural de Pernambuco — | Seguranca Alimentar
UFRPE
Goias Goiania Faculdade Cambury Curso Superior de
Tecnologia em

Gastronomia
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Distrito Brasilia Centro Universitario | Superior de
Federal Euro-Americano — | Tecnologia em
UNIEURO Gestéao em
Gastronomia
Brasilia Instituto de  Ensino | Gastronomia
Superior de Brasilia -
IESB
Rio Grande | Sdo Leopoldo Universidade do Vale | Curso Superior de
do Sul do Rio dos Sinos - | Tecnologia em
UNISINOS Gestéo em

Gastronomia

Fonte: Adaptado do site Gestdo em restaurante
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APENDICE

Apéndice A — Pesquisa sobre os empreendedores de Brasilia no

ramo de restaurante e lanchonetes

s

>

Universidade de Brasilia
Faculdade de Economia, Administracédo e Contabilidade

Departamento de Administracao

PESQUISA SOBRE OS EMPREENDEDORES DE BRASILIA NO RAMO DE

RESTAURANTES E LANCHONETES

Nome do participante

Sexo:
Idade:

Data

Estabelecimento
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1. Como e quando comecgou o seu empreendimento?
2. Ja teve outro negocio?

3. Antes da criagdo do empreendimento houve algum tipo de planejamento
formal?

4. Teve alguma orientagao/consultoria do SEBRAE ou de outra empresa?
5. Por que escolheu o ramo de alimentacdo? Havia um conhecimento prévio?

6. Atualmente faz algum curso no ramo em que atua? Ja fez algum? Faz cursos
com frequéncia?

7. JA4 fez algum curso de gestdo? Acha importante buscar esse tipo de
conhecimento para gerir 0 seu negoécio?

8. Qual caracteristicas do empreendimento considera primordiais?
9. Qual sua formacéo profissional?

10. Quanto foi seu investimento inicial (media) e como conseguiu 0 mesmo?
11.Comente sobre as maiores dificuldades enfrentadas como empresario.

12.Qual o horério de funcionamento do estabelecimento? Qual o seu horério de
permanéncia na empresa?

13.Comente quais caracteristicas sdo necessarias ao empreendedor deste ramo.
14.Como vocé definiria sua clientela?

15.Como o seu empreendimento se encontra atualmente? (Ex: Crescimento,
estagnacao, queda?)

16.0 restaurante tem alguma segmentacéo?(Ex: especialidade, classe social dos
clientes, forma de atendimento).

17.Quem sé&o seus concorrentes? O que eles oferecem que sua empresa ainda
nao oferece?

18.Faz algum tipo de promocéo? E quanto como faz divulgacéo?

61



62

19.Faz pesquisas para avaliar a satisfacdo de seus clientes? Com qual
periodicidade?

20.Como percebe sua empresa nos proximos cinco anos?
21.Considera fundamental o planejamento?

22.
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