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1. Introducao

O Painel Setorial de Gastronomia tem por objetivo explorar

as nuances e as inovacoes que estdo moldando o futuro da
alimentacdo no Distrito Federal e no Brasil. A gastronomia, mais
do que uma mera arte de cozinhar, € uma expressao cultural e
um setor econdmico crucial que movimenta bilhdes, influencia

habitos, gera empregos e conecta pessoas através dos sabores.

Neste painel, sera possivel um aprofundamento na dindmica
do setor, conhecendo dados que destacam sua relevancia

economica.




Além disso, sera possivel conhecer stakeholders', explorar a cadeia de valor e analisar a Matriz SWOT? para
identificar fraquezas, forcas, ameacas e oportunidades. Serdo discutidas tendéncias e apresentados pontos

fundamentais para um crescimento sustentavel.

Ao proporcionar insights que ajudardo a transformar desafios em oportunidades e a preparar os negocios de
gastronomia para um mercado cada vez mais exigente e competitivo, este painel traz uma conuversa rica em ideias e

estratégias capazes de despertar novas perspectivas e impulsionar o setor.

' Stakeholders - grupos ou entidades que tém interesse ou sdo afetados pelas atividades e decisdes de uma empresa ou projeto. Séo as partes interessadas.
? Matriz SWOT - ferramenta de gestdo que ajuda a identificar forcas, fraquezas, oportunidades e ameacas de um setor econdmico.




2. Dados do
setor no Brasil e

Distrito Federal

E evidente que o setor de gastronomia no Brasil tem

mostrado sinais de recuperacdo em 2024, apds os
impactos causados pela pandemia. No primeiro semestre
do referido ano, foram gerados mais de 17 mil empregos
formais em restaurantes no Brasil, destacando-se como um
importante impulsor na geracado de postos de trabalho e no

enfrentamento a questdo do desemprego.
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O setor de Gastronomia apresenta um historico de alta resiliéncia, principalmente quando sdo analisados fatos
recentes, como no caso da pandemia entre os anos 2019 e 2022. Os segmentos de alimentacdo que tinham
espacos de atendimento presencial, como é o caso dos bares e restaurantes, foram uns dos mais impactados pelo
fechamento das portas e pela alta exigéncia em fiscalizacdes. Ainda apdos a abertura, se manteve uma realidade de
distanciamento social, além dos cuidados redobrados em relacdGo ao manuseio de alimentos e uso de equipamentos

de protecado individual (EPIs).

Os desafios mais significativos aconteceram entre os anos 2020 e 2021 - auge da pandemia. Houve o fechamento
de inUmeros estabelecimentos, devido as restricdes de circulacao e as medidas de distanciamento social. Em 2020

registrou-se uma queda de 27,5% no faturamento do setor no Brasil (Fonte: ANR).

Em 2021 os estabelecimentos passaram a reabrir de maneira gradual e os consumidores voltaram a frequentar, ainda
de maneira conservadora, os espacos presenciais. Em 2022, o faturamento do setor voltou a crescer, atingindo R$

216,2 bilhoes, sinalizando uma retomada consistente (Fonte: Abrasel).

Apesar de terem sido tempos dificeis, acredita-se que os anos de retomada apresentam reflexos de novas medidas

e novas praticas que passaram a ser adotadas e desenvolvidas a partir da situacdo vivenciada de maneira nao




espontdnea. Diversas empresas precisaram inovar rapidamente para sobreviver. E importante destacar que a
adaptacdo passou a ser alternativa para se manter vivo no mercado. O delivery (servico de entregas) e o take-away
(pedido para retirada) tornaram-se essenciais. O uso de aplicativos de entrega passou a ser vital para esses negdcios,
evitado por alguns empreendedores até entdo. As dark Ritchens (cozinhas dedicadas exclusivamente ao preparo de
refeicdes para entrega) se destacaram nesse periodo, por serem um modelo de negdcio onde os estabelecimentos de

alimentacdo podem operar sem a necessidade de espacos fisicos e circulacao de clientes.

A pandemia impulsionou uma mudanca no comportamento do consumidor, que passou a estar mais atento as
questoes menos observadas antes, como é o caso da seguranca na alimentacdo. Em resposta, apds a retomada,

muitos restaurantes reformularam seus menus e operacoes para atender esses novos anseios.

Considerou-se importante destacar brevemente neste painel os impactos causados pelo periodo de pandemia, pois apdos
um crescimento de 184,2% na década, entre 2009 e 2019 (Abrasel), o setor conviveu forcadamente com uma retracao

durante a pandemia. De 2023 a 2024 e nos proximos anos, é esperado que o setor se mantenha em crescimento.




No Distrito Federal, o cenadrio acompanha as tendéncias nacionais, com uma recuperacdo gradual e crescente
importdncia da inovacao tecnoldgica e adaptacdo as novas demandas do consumidor. A combinacgdo de qualidade,
tecnologia, e adaptacdo as novas realidades do mercado sdo chave para o sucesso continuo da gastronomia em

Brasilia e em todo o pais.

Em 2023, o setor de servicos, que inclui restaurantes e bares, gerou mais de 170 mil empregos formais no
Brasil, refletindo uma recuperacao e expansdo constante. A receita do setor cresceu 4,6% no acumulado do ano,
destacando a adaptacao dos negdcios de alimentacgdo fora do lar ds novas demandas do mercado (Fonte: Abrasel).
Especificamente no DF, o setor também apresenta um impacto significativo na economia local. Além de contribuir
para a criacdo de empregos, movimenta valores expressivos e se vincula ao turismo e entretenimento, o que

fortalece ainda mais sua importancia na regiao.

Esses dados indicam um cenario positivo, mostrando que a gastronomia continua a evoluir e se adaptar as novas

tendéncias e demandas do consumidor, especialmente em um mercado cada vez mais competitivo e exigente.




3. Stakeholders

Acredita-se que os stakeholders desempenham papel
fundamental no desenuolvimento e na dindgmica do setor de
gastronomia, influenciando desde a producado e distribuicdo

até a experiéncia do consumidor e as tendéncias.
Sao alguns deles:
1. Empresarios e profissionais envolvidos diretamente

* Proprietarios de restaurantes e bares: Pessoas
responsa@ueis pela gestdo e operacado de estabelecimentos

gastronomicos.

* Chefs e cozinheiros: Profissionais que criam e preparam

pratos, influenciando diretamente a oferta gastronomica.




2. Fornecedores

* Produtores de alimentos e bebidas: Produtores locais, agricultores, pecuaristas e produtores de ingredientes

essenciais.

» Distribuidores: Empresas que distribuem produtos alimenticios e bebidas para estabelecimentos de gastronomia.

3. Consumidores

- Clientes de restaurantes e bares: Pessoas que frequentam estabelecimentos gastronomicos e influenciam a

demanda e as preferéncias.
4. Governo e reguladores

» Agéncias reguladoras: Entidades que estabelecem e fiscalizam normas de seguranca alimentar e sanitaria, como
a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), sendo responsavel pela regulamentacao e fiscalizacdo de

alimentos e bebidas e o MAPA (Ministério da Agricultura), que regula a producdo e o controle de alimentos no Brasil.

» Prefeituras e 6rgdos publicos locais: Autoridades que regulam e supervisionam estabelecimentos gastronomicos
em nivel municipal. No DF ndo had municipios e sim Regides Administrativas. Nessa realidade considera-se as

administracoes regionais locais.




5. Associacoes e organizacoes setoriais

* Associacdes de restaurantes e bares: Organizacdes que representam os interesses dos profissionais da gastronomia,

como a Associac¢ao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel e Abrasel DF).

» Sindicato dos trabalhadores em gastronomia: Entidades que representam os interesses dos trabalhadores do setor,
como o Sindhobar (Sindicato patronal de hotéis, restaurantes, bares e similares de Brasilia) e Siab (Sindicato das

industrias de alimentacdo de Brasilia).

6. Instituicoes educacionais

* Escolas de gastronomia e cursos de formacao: Instituicdes que formam novos profissionais e influenciam a qualidade
do servico e a inovacdo no setor. Sao exemplos: Senac (servico nacional de aprendizagem comercial) e universidades

que entregam cursos de gastronomia formando profissionais da area, influenciadores e chefs renomados.

7. Meios de comunicagao e influenciadores

» Criticos gastrondmicos, jornalistas e publicacoes: Profissionais da midia que avaliam e divulgam informacdes sobre a

gastronomia. Por exemplo: Revista Prazeres da Mesa, Revista Encontro, entre outros.




* Influenciadores digitais e blogueiros: Personalidades que promouvem e recomendam estabelecimentos e tendéncias

gastronomicas nas redes sociais.

8. Organizag¢oes de eventos e feiras

* Promotores de eventos gastrondmicos: Entidades que organizam eventos, feiras e festivais que promouvem o setor
e permitem networking. Sado exemplos: FISPAL Food Service, FIPAN, Congresso Abrasel, Mesa Ao Vivo, Concurso
Comida di Buteco, Festival Brasil Sabor e demais concursos e festivais gastrondmicos que acontecem a nivel nacional.

A nivel local, sdo exemplos feiras locais, como Panela Candanga, Brasilia Restaurant Week, feiras e festivais locais

que auxiliam no impulsionamento de negocios de gastronomia.
9. Investidores e financiadores
* Investidores de capital de risco: Pessoas ou empresas que investem em empresas em crescimento ou iniciantes.

* Bancos e instituicdes financeiras: Entidades que oferecem crédito e financiamento para o desenvolvimento de negdcios

gastronomicos.




L. Cadeia de valor
- desafios

A Cadeia de Valor da gastronomia envolue uma série de etapas e
atividades que vao desde a producdo de insumos e matérias-primas,
até a experiéncia final do consumidor. A seguir estdo os principais

componentes, considerados para este painel setorial:
1. Producdo de insumos

Agricultura e pecuaria: Inclui a producdo de vegetais, frutas, graos,
carnes e laticinios. Exemplo: produtores de café no DF e pecuaristas

de gado no Mato Grosso.

Pesca e aquicultura: Envolue a captura de peixes e frutos do mar, bem
como a criacdo de espécies aquaticas. Exemplo: pesqueiros na regiao

Norte do Brasil e criadores de Tilapia em Formosa - GO.




2. Industria de processamento

Processamento de alimentos: Transformacao de ingredientes brutos em produtos alimenticios prontos para consumo.

Por exemplo, empresas que processam carnes e alimentos congelados.

Bebidas e produtos derivados: Produtores de bebidas alcéolicas e nao alcdolicas. Exemplo: Ambev, Coca Cola, Sucopira,

Heineken.
3. Distribuicdo

Logistica e transporte: SGo os operadores logisticos responsaueis pela movimentacdo dos alimentos e das bebidas

desde os centros de producdo até os pontos de venda e consumo.

Distribuidores e atacadistas: Intermediarios que compram produtos em maiores quantidades e revendem para

estabelecimentos ou consumidores finais.
4. Estabelecimentos gastronomicos

Restaurantes, fast foods, bares e afins: Lugares onde os alimentos e bebidas sdo preparados e servidos aos

consumidores/clientes.




5. Experiéncia do consumidor

O atendimento, a hospitalidade e a experiéncia gastrondmica fazem parte da experiéncia de consumo proporcionada

e constituem a cadeia de valor da gastronomia.
6. Marketing e vendas

Considera-se toda etapa de divulgacao, publicidade, promocado, estratégias de marketing, pos-venda, feedbacks e

avaliagcdes que coletam expectativas e opinides dos consumidores.
/. Regulacdo e Normas

Regulamentacdo sanitaria nacional e local, cumprimento de normas, registros e licenciamentos de funcionamento da

empresa.

Certificacoes: certificados de qualidade, sustentabilidade, selos e demais garantias de padrdes elevados.




5. Cadeia de valor no DF

No Distrito Federal, existem elementos que contribuem para uma cadeia de valor dindmica e diversificada, que refletem a

complexidade e a riqueza de toda identidade gastrondmica no Brasil, sendo diretamente influenciada por:
Diversidade: A presenca de uma populacado diversificada e uma ampla oferta de restaurantes nacionais e locais.

Capital e centro politico e administrativo do pais: A demanda por servicos de alimentacdo de qualidade é impulsionada

pelo ambiente politico e administrativo, com uma grande quantidade de eventos, congressos e reunides oficiais.

Turismo e eventos: A realizacdo de eventos e feiras gastronémicas em Brasilia, como o Concurso Comida di Buteco,

Festival Na Praia e outros que atraem visitantes e incentivam a constante inovac¢do gastronomica.




6. Desafios

A cadeia de valor da gastronomia enfrenta uma série de desafios que podem

impactar significativamente sua eficiéncia e sustentabilidade. No Brasil e no
Distrito Federal, esses desafios abrangem diversas areas. Foram consideradas

para este painel setorial as de maior impacto.

Sem divida, um dos principais desafios é a gestao de fornecimento e
logistica. Interrupcoes na cadeia de suprimentos, causadas por crises
econdmicas, desastres naturais ou problemas de transporte, podem

comprometer a disponibilidade de ingredientes essenciais. Além disso, € um

desafio constante manter a qualidade e a consisténcia dos produtos durante

o transporte e armazenamento, especialmente para alimentos pereciveis.

A conformidade com a legislagGo também é uma area desafiadora.




Adequar-se as rigorosas normas de seguranca alimentar estabelecidas por 6rgaos como a ANVISA e o MAPA pode
ser um processo complexo e que requer investimento. Além disso, a obtencdo e manutencdo de certificacoes e
licencas necessarias demandam tempo e recursos considerauveis, muitas vezes sendo necessario o investimento em

consultorias e outros atendimentos especificos para dar suporte nesse sentido.

A guestao da sustentabilidade e impacto ambiental ja é indispensauel. Monitorar o desperdicio de alimentos € um
desafio constante que afeta diretamente a rentabilidade do negocio. Direcionar atencdo a praticas sustentaueis como

o uso de embalagens ecoldogicas também pode ser desafiador.

As empresas de gastronomia também enfrentam a alta concorréncia e necessidade de diferenciacdo competitiva.
Existem muitos estabelecimentos e marcas disputando espaco e buscando alcancar o olhar dos consumidores. Estar

sempre em alta pode custar caro.

A gestao financeira, abrangendo custos, contabilidade e formacao de precos € uma preocupacdo constante.
Ha épocas de alta flutuacdo dos precos dos ingredientes devido a fatores econdmicos e climaticos. Também ha
determinados itens que sado sazonais e, inclusive sob a 6tica da sustentabilidade, o empreendedor deve estar atento e

respeitar essa questao fazendo as adaptacdes necessarias no cardapio.




Atender as crescentes expectativas dos clientes em relacdo a qualidade, inovacdo e atendimento pode ser um ponto

de constante atencdo. Os clientes estdo buscando cada vez mais um atendimento Unico e personalizado, dentro de
uma tendéncia de personalizacdo que se trata do “desejo de sentir-se compreendido e reconhecido como Unico (...).

O consumo é uma expressao da identidade individual, e por essa razdo os consumidores buscam produtos e servicos
cada vez mais alinhados com seus interesses e valores.” (Sebrae, 2023. Planejamento estratégico 2035). Além disso,
entende-se que ha uma quantidade imensa de servicos com entregas similares e o atendimento humanizado pode ser

diferencial para a escolha do consumidor.

No que diz respeito a capacitagcao e mao de obra, é evidente que investir em treinamento continuo é fundamental
para garantir que a equipe esteja atualizada com as melhores praticas e tendéncias. Além disso, a valorizacdo do

colaborador contribui diretamente para uma reduc¢do das taxas de evasao e rotatividade.

Em relacGo a impactos econoOmicos e crises, € inegauel que todos os setores estdo submetidos a essas variaveis, que
serdo melhor abordadas posteriormente na analise SWOT. Além de afetar o poder de compra e investimento dos donos
de negdcios, a instabilidade econdmica também reduz o poder de compra dos consumidores. Eventos como a pandemia

de COVID-19 demonstraram como crises inesperadas podem impactar severamente a operacdo dos negdcios.




Por ultimo, e ndo menos importante, a tecnologia e digitalizagdo apresentam seus proprios desafios. Conectar
novas tecnologias, e a automatizacgdo exige investimentos significativos e se consolida como um desafio em relacgdo
ao monitoramento ja que a seguranca cibernética € uma preocupacdao crescente. A tecnologia auxilia de maneira
inquestionauel os negocios, mas com ela surge a necessidade de proteger dados das empresas e de clientes contra

possiveis riscos.

Enfim, para conviver e enfrentar os desafios mencionados, é necessaria uma abordagem continua e adaptacdes que
se fizerem necessarias as mudancas do mercado para garantir a sustentabilidade e o sucesso de cada etapa da cadeia

de valor da gastronomia.




7. Analise SWOT
do setor

A Matriz SWOT, ou Analise SWOT é uma ferramenta que ajuda
a identificar pontos fortes (forcas), pontos fracos (fraquezas),
oportunidades e ameacas (externas) de um segmento ou de um
projeto. Pode auxiliar de maneira estratégica a empresa a se

posicionar frente as tendéncias de mercado.

Para este recorte, foi considerado o setor de gastronomia no
Distrito Federal. Pontos estratégicos podem ser considerados
a nivel nacional, mas este trabalho foi constantemente

enriquecido com informacodes regionais.




Forcas

* Diversidade culinaria e presenca de diferentes culturas
do pais - o que pode atrair além de moradores locais
turistas;

°* Inovacgao e criatividade. A cena gastrondmica do
DF é um espaco para o desenvolvimento de chefs que
experimentam constantemente nouvas técnicas e sabores;

®*  Turismo gastronémico em crescimento. Observa-se
que Brasilia e arredores tém atraido turistas que buscam
conhecer festivais, eventos, concursos e restaurantes locais.

Oportunidades

®* O crescimento do delivery é significativo no DF,
principalmente apds a pandemia. Isso acelera a adaptacdo
de novos modelos de negbcios;

°*  Potencial para o desenvolvimento do turismo
gastronomico regional. Com a expansdo do turismo,
é possivel promovuer a culinaria local a partir de
empreendimentos, feiras e eventos regionais com objetivo de
atrair visitantes de outros estados e até de outros paises;

®* A alta valorizagao de ingredientes locais e sustentaveis
é uma tendéncia crescente que esta no roll de praticas
sustentaveis, podendo ser explorada pelos negdcios
gastrondmicos ja que o publico consumidor esta cada vez
Mmais consciente e atento a isso.

Fraquezas

®* Logistica regional: apesar de ser de localizacdo central, o DF
enfrenta desafios relacionados a infraestrutura local, principalmente
os pequenos fornecedores;

®* Ainda ha uma alta dependéncia de insumos de outras regioes,
0 que pode aumentar custos e causar atrasos de abastecimento,
principalmente em periodos de crises;

°* Escassez de mao de obra qualificada e que busque fazer carreira
e angariar experiéncia nos estabelecimentos gastrondmicos. A falta
de profissionais qualificados em algumas especialidades pode limitar o
crescimento do setor.

Ameacas

°* Crises econdmicas, suas consequéncias e impactos geram
instabilidade e impacto significativo na capacidade de investimento
das empresas e no poder de compra da comunidade;

®* Alteragoes, mudancas e atualiza¢oes na legislagao e
regulamentacoes locais e federais sdo frequentes, especialmente as
relacionadas a seguranca alimentar, licenciamento de funcionamento
e hormas sanitarias;

° Destaca-se em Brasilia, assim como em outras cidades brasileiras,
uma alta competitividade e concorréncia em relagdo ao nimero
de bares, restaurantes, padarias e outros espacos de consumo de
alimentos. Tornando vital a diferenciacdo e inovacdo para manter-se
posicionado no mercado.




8. Tendencias

Em um primeiro momento, sera apresentado um levantamento
feito pelo sistema SEBRAE, em relacdo aos sinais evidentes de
comportamentos da sociedade que auxiliam a obter uma visao
integral ao avaliar principais movimentos e comportamentos que

auxiliam na geracao de valor para os pequenos negocios.
Sao eles:

Noua segmentacdo com foco em valores, paixoes, convicgdes e

atitudes dos individuos;

Personalizacdo entendendo o consumo como uma expressao da
identidade individual, ofertando produtos e servicos cada vez

mais alinhados com interesses e valores dos consumidores;




Pertencimento com intuito de gerar conexdes genuinas, apesar do distanciamento fisico proporcionado pela

tecnologia. Os consumidores voltam a buscar a construcao de vinculos;
Economia dos criadores, visto que os criadores de conteldo se tornam cada vez mais capazes de gerar negdcios;

Nouvos protagonismos, onde ha uma busca constante pelo empreendedorismo inclusivo, com a criacdo de solugdes

aos problemas enfrentados;

A era da cura e do bem-estar faz com que a sociedade busque no mercado produtos e servicos que estimulem

mudancas de habito com um consumo mais personalizado;

Menos é mais - trata-se de uma tendéncia a comportamentos minimalistas e busca por ofertas em espacos de

reutilizacao, reciclagem e regeneracdo de produtos;

Ascensdo artesanal e ancestral é o retorno a um movimento que pode redefinir a forma de consumo estando mais

alinhada a valores e crencas;

Localismo constitui-se basicamente a celebracao do territorio, buscando cada vez mais autenticidade e relevdncia,

externalizando um orgulho a produtos com caracteristicas locais;




E, por ultimo, A vida e negbcios amparada pela tecnologia, onde ha uma forte integracado da inteligéncia artificial ao

cotidiano, que pode ampliar as experiéncias humanas.

Em um proximo recorte, as tendéncias ao setor de gastronomia foram analisadas para este painel setorial com

um destaque para a realidade do Distrito Federal entendendo que este & um setor em constante transformacdo
acompanhando tendéncias nacionais e globais ao mesmo tempo em que valoriza particularidades locais, como
caracteristicas da regiao e biomas. Ao adotar tendéncias da sociedade e tendéncias do setor, as empresas podem
trabalhar para tornar-se mais competitivas e contribuirem para o desenvolvimento sustentavel. Muitas tendéncias

ao setor de gastronomia se encontram com as macrotendéncias de consumo mencionadas acima. Sao elas:

1. Sustentabilidade e consumo consciente: a sustentabilidade tem se tornado uma prioridade para o consumidor e
consequentemente deve ser para os negocios. Estabelecimentos de alimentacdo podem adotar praticas de desperdicio

de alimentos, uso de embalagens reciclaueis e consumo de produtores locais.

2. Experiéncias gastronomicas personalizadas: no DF isso se traduz em jantares tematicos, menus com foco
em ingredientes do cerrado e sazonais e ambientes que ofertam experiéncias que envoluem todos os sentidos

promouvendo uma conexdo com o cliente.




3. Digitalizacdo e delivery: acelerada pela pandemia, a digitalizacdo tem mudado a forma como os consumidores
interagem com os estabelecimentos. Aplicativos de entrega e plataformas de automacao tém permitido que clientes
desfrutem de boas refeicdes no conforto do lar, e a presenca digital em comércio eletronico e websites interativos é

cada vez mais utilizada para atrair a atencao e reter clientes.

4. Valorizacdo da culinaria regional: ganha destaque no DF o interesse por pratos com frutos e ingredientes tipicos
do cerrado, visto que essa valorizacdo é parte de um movimento mais amplo, como descrito na analise de tendéncias
do Sistema SEBRAE. Atualmente, busca-se redescobrir tradicoes adaptando-a ao paladar contemporaneo. Um dos

objetivos &€ a promoc¢do de uma conexdo com a cultura local.

5. Alimentacdo saudavel e funcional: € uma tendéncia ao setor gastrondomico que esta inteiramente vinculada a era
da cura e do bem-estar, onde restaurantes, padarias e lanchonetes expandem seus cardapios para incluir opcoes
veganas, vegetarianas, sem gluten, entre outros. Ha uma crescente da conscientiza¢Go sobre saude e bem-estar, que

impulsiona o consumo de alimentos mais nutritivos e funcionais.

6. Cozinha colaborativa e economia compartilhada: espacos colaborativos crescem como solu¢des a empreendedores

que buscam iniciar negocios com investimento inicial menor do que um negdcio tradicional.




/. Eventos gastrondmicos e festivais: o Distrito Federal atualmente € um polo de eventos, concursos e festivais
gastronomicos. Geralmente essas acdes oferecem plataformas de posicionamento de marca e promouvem os
estabelecimentos participantes com alto alcance de publico e visualiza¢des. Além disso, possuem requisitos e
critérios que as empresas precisam adotar e acompanhar, fazendo com quer haja o aperfeicoamento de gestdo e

implementacdo de praticas inovadoras.




O. Fatores criticos
de sucesso

O sucesso das empresas de gastronomia depende de fatores
essenciais para garantir destaque em um mercado extremamente
competitivo. Dentre todos os fatores se destacam: a qualidade
consistente de produtos, um atendimento com equipe bem
treinada e atenciosa capaz de oferecer servico personalizado

e resolugdo de contratempos de maneira eficaz. Além disso,

a inovacao é realidade e sem duvidas um fator critico para o
sucesso. O acompanhamento de tendéncias e capacidade de

adaptacdo as mudancas devem ser realidade no negdcio.




Conhecimento em temas de base de gestdo sdo cruciais e ndo podem ser deixados de lado. Sao eles: gestao financeira
(controle de custos, monitoramento financeiro e elaboracdo de preco de vendas adequado), um bom planejamento para
estar preparado a enfrentar imprevistos e ameacas externas e, uma localizacdo estratégica pode influenciar diretamente o

fluxo de clientes e consequente bom resultado no faturamento.

Além disso, praticas alinhadas a sustentabilidade e responsabilidade social sdo cada vez mais valorizadas pelos
consumidores. Isso exige que os negodcios adotem medidas de reducdo do impacto ambiental causado pelo seu

funcionamento e contribua com a comunidade local, por exemplo, a partir da geracdo de emprego e renda.

Em relacdo ao publico, garantir uma experiéncia memoravel é fundamental. Criar um ambiente acolhedor e que
ofereca momentos que vdo além de uma mera refeicdo podem ser um fator de diferenciacGo competitiva em meio a
alta concorréncia. O marketing de alcance e pds-venda deve ser eficaz, de forma que atraia constantemente novos
clientes e mantenha os atuais engajados. A comunicacdo com clientes a partir do uso de ferramentas digitais e uma
boa experiéncia nesses ambientes também é importante e deve estar sempre no radar dos empresarios e demais

responsaveis pela empresa.




Por fim, investir no treinamento continuo da equipe é a base para que
todo o ideal da empresa seja de fato entregue aos clientes e ter uma rede
de fornecedores confidueis sdo elementos-chave para que os produtos

sejam entregues com a devida qualidade.




10. Insights

Insights sdo ideias que podem contribuir para uma percepc¢ao
de algo, uma criacdo ou adaptacado, contribuindo para uma
nova perspectiva. A abordagem para o setor de gastronomia
é ampla e pode ser sempre enriquecida, visto que esse é um
setor econdmico que esta em constante transformacado e

evolucao. Abaixo estdo alguns insights, em forma de tépicos

que, alinhados ao atendimento do Sebrae DF, poderdo auxiliar

empreendedores a se destacarem no mercado:

Valorizacao da culinaria da regido: conforme abordado em
tendéncias e nas forcas e oportunidades da analise swot, o
uso de alguns ingredientes e tematicas podem enriquecer a

performance das empresas, criando uma identidade Unica e




atraindo publico ao fortalecer o vinculo com a cultura local. O Sebrae DF pode auxiliar na elaboracdo de cardapios e

embalagens que atendam essa pratica.

Sustentabilidade como diferencial competitivo: Sao diversos insights nesse quesito e o Sebrae DF pode atuar
conjuntamente no auxilio da adocdo de praticas sustentaveis como reducado de desperdicio, eficiéncia energética,

adaptacao de embalagens e capacitacdes com esse viés.

Digitalizacdo, marketing digital e vendas online: A presenca em plataformas digitais, o posicionamento em midias
sociais, o uso de ferramentas de gestdo online e a automacado sdo fundamentais para atender novas demandas
dos clientes. Esse investimento pode melhorar a eficiéncia do negocio, aumentando vendas e agregando valor a
experiéncia do cliente. O Sebrae DF possui programas e projetos de inovacdo, além de consultorias de marketing

digital, criacdo de site, entre outros.

Formacdo de mao de obra qualificada: um bom atendimento é sem dlUvidas um forte diferencial em meio a
concorréncia. Uma equipe preparada para vender além do que o cliente pede no cardapio, promouvendo uma
experiéncia satisfatoria pode contribuir diretamente para o aumento do faturamento e fidelizacdo dos clientes. O

Sebrae DF pode auxiliar pequenos negbcios com o treinamento de atendimento ao cliente, consultoria de cliente

oculto e de layout de loja, melhorando a experiéncia de consumo dentro dos espacos.




Adaptacdo ao delivery: & fundamental que os negdcios gastronomicos adaptem seus modelos de negocios e incluam
opcoes de relacionamento e entrega eficientes e de qualidade, mantendo sempre essa alternativa e comunicando
isso para os clientes. O Sebrae DF possui consultorias especificas com intuito de implementar e auxiliar empresas a

atuarem no ambiente digital.

Festivais, feiras e concursos gastronomicos: ha uma série de concursos, festivais e feiras que movem a realidade

da gastronomia do Distrito Federal. Alguns exemplos sdo: o Concurso Comida di Buteco, o Festival Brasil Sabor, a
Feira Panela Candanga, o projeto Encontro Gastrd. Ou seja, sao diversas oportunidades para que empreendimentos
gastrondmicos atuem e se destaquem de maneira efetiva, garantindo um bom desempenho e crescimento constante,

contribuindo assim para o desenvolvimento local.

Para concluir, o painel setorial de gastronomia apresentou que o setor gastrondmico no Brasil e no Distrito Federal
é um campo dinamico, repleto de desafios e oportunidades. Além de uma expressao cultural, a gastronomia exige

inovacado constante, qualidade no atendimento e atenc¢do as praticas de sustentabilidade.

O Sebrae DF, com o compromisso de Transformar os pequenos negbcios em protagonistas do desenvolvimento

sustentavel do Brasil, desempenha importante papel no desenvolvimento dos micro e pequenos negocios desse




setor, oferecendo suporte em diversas areas, desde capacitacdes, atendimento personalizado e instrutorias, até

participacdo em feiras, missoes técnicas e eventos.

Além disso, proporciona acesso a conhecimento, como € o caso desse painel setorial. Promouve networking em eventos,

rodadas e missdes técnicas e auxilia empresas a transformarem fraquezas e ameacas em desafios, forcas e oportunidades.

O futuro da gastronomia no Distrito Federal esta intimamente conectado a capacidade de adaptacdo e inovacao de
seus lideres, visto que o cendrio estd cada vez mais competitivo e os consumidores exigentes. E fundamental manter
parcerias para que o setor continue a se destacar na constru¢do de uma sociedade mais justa, sendo uma importante
ferramenta na transformacado social, com objetivo de promovuer inclusdo, geracdo de emprego e renda, valorizacao
cultural ao mesmo tempo em que esta atenta a preservacdo do meio ambiente, sendo engajada socialmente alinhada

aos principios de governanca estabelecidos.
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