INTERNATIONAL SEVEN JOURNAL
OF MULTIDISCIPLINARY
ISSN: 2764-9547

INDICADORES DE DESEMPENHO NO FOOD SERVICE: EFICIENCIA
OPERACIONAL, MARGEM E PRODUTIVIDADE

PERFORMANCE INDICATORS IN FOOD SERVICE: OPERATIONAL EFFICIENCY,
MARGIN, AND PRODUCTIVITY

INDICADORES DE RENDIMIENTO EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION:
EFICIENCIA OPERATIVA, MARGEN Y PRODUCTIVIDAD

d. | https://doi.org/10.56238/isevmjv2n5-041

Recebimento dos originais: 18/09/2023 Aceitacao para publicacio: 18/10/2023
Pedro Henrique Abrao de Sa Guerra

RESUMO

Este artigo analisa os indicadores de desempenho no food service, com enfoque na eficiéncia
operacional, na margem e na produtividade, a partir de uma revisdo bibliografica qualitativa e
descritiva, a investiga¢do parte do entendimento de que a gestdo de servicos de alimentagdo exige
monitoramento continuo dos resultados, visto que o setor redne alta sensibilidade a custos, intensa
variacdo de demanda, necessidade de coordenagdo entre processos e forte dependéncia da
qualidade percebida pelo consumidor. Ao longo do estudo, observou-se que a eficiéncia
operacional estd associada ao uso racional dos recursos, a organiza¢do das rotinas e a capacidade
de converter estrutura e insumos em resultados consistentes, enquanto a margem expressa 0s
efeitos econdmicos das escolhas ligadas a compras, producdo, trabalho, administracdo e
posicionamento mercadolégico, a produtividade, por sua vez, foi compreendida como uma
dimensao relacionada ao aproveitamento dos recursos mobilizados e ao equilibrio entre volume
operacional, qualidade de execuc¢do e retorno financeiro. Os resultados indicam que essas trés
dimensodes se articulam de forma interdependente, formando uma base analitica relevante para a
avaliacdo do desempenho em restaurantes e operacdes correlatas, conclui-se que o uso de
indicadores contribui para leituras gerenciais mais precisas € para a constru¢cdo de decisdes mais
consistentes no contexto do food service.
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ABSTRACT

This article analyzes performance indicators in food service, focusing on operational efficiency,
margin, and productivity, based on a qualitative and descriptive literature review, the investigation
is grounded in the understanding that food service management requires continuous monitoring of
results, since the sector involves high cost sensitivity, intense demand variation, the need for
coordination among processes, and strong dependence on perceived service quality. Throughout
the study, it was observed that operational efficiency is associated with the rational use of
resources, the organization of routines, and the ability to convert structure and inputs into
consistent results, while margin expresses the economic effects of decisions related to purchasing,
production, labor, administration, and market positioning, productivity, in turn, was understood as
a dimension related to the use of mobilized resources and to the balance among operational
volume, execution quality, and financial return. The results indicate that these three dimensions
are interdependent and form a relevant analytical basis for evaluating performance in restaurants
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and related operations, it is concluded that the use of indicators contributes to more accurate
managerial interpretations and to more consistent decision-making in the context of food service.

Keywords: Food Service. Performance Indicators. Operational Efficiency. Margin. Productivity.

RESUMEN

Este articulo analiza los indicadores de desempeio en la industria de servicios de alimentos,
centrdndose en la eficiencia operativa, el margen y la productividad. A partir de una revision
cualitativa y descriptiva de la literatura, la investigacion parte de la premisa de que la gestion de
servicios de alimentos requiere un monitoreo continuo de los resultados, dado que el sector
presenta una alta sensibilidad a los costos, una intensa variabilidad de la demanda, la necesidad de
coordinacién entre procesos y una fuerte dependencia de la calidad percibida por el consumidor.
A lo largo del estudio, se observé que la eficiencia operativa se asocia con el uso racional de los
recursos, la organizacion de las rutinas y la capacidad de convertir la estructura y los insumos en
resultados consistentes, mientras que el margen expresa los efectos econémicos de las decisiones
relacionadas con las compras, la produccién, la mano de obra, la administraciéon y el
posicionamiento en el mercado. La productividad, por su parte, se entendié como una dimension
relacionada con la utilizacion de los recursos movilizados y el equilibrio entre el volumen
operativo, la calidad de la ejecucién y el retorno financiero. Los resultados indican que estas tres
dimensiones estdn interconectadas, conformando una base analitica relevante para evaluar el
desempefio en restaurantes y operaciones relacionadas. Se concluye que el uso de indicadores
contribuye a una comprension gerencial mds precisa y a la toma de decisiones mds consistentes en
el contexto de los servicios de alimentos.

Palabras clave: Indicadores de Rendimiento. Eficiencia Operativa. Margen. Productividad.
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1 INTRODUCAO

O setor de food service ocupa posicao relevante nas economias contemporaneas, pois
integra produgdo, servico, comercializacdo e relacionamento com o consumidor, exigindo
acompanhamento continuo dos resultados para orientar decisdes gerenciais mais precisas, nesse
contexto, a andlise de indicadores voltados a eficiéncia operacional, & margem e a produtividade
torna-se necessaria para compreender o desempenho das unidades de alimentacdo e sua capacidade
de sustentacdo econdmica no mercado (Mhlanga,2018).

Essa compreensdo se amplia quando se observa que restaurantes operam sob pressao
permanente de custos, oscilacdo de demanda e concorréncia intensa, o que torna insuficiente a
conducio do negécio com base apenas em percep¢do empirica, por isso, a literatura aponta que a
leitura articulada entre receitas, despesas e aproveitamento dos recursos favorece diagndsticos
mais consistentes sobre a saude financeira e operacional da empresa (Mun; Jang,2018).

A partir dessa logica, o debate sobre desempenho em food service passou a incorporar
métricas mais abrangentes, capazes de relacionar insumos, processos e resultados dentro de uma
mesma andlise, dessa forma, a eficiéncia passa a ser entendida como a capacidade de transformar
recursos em retorno econdmico e valor percebido, sem dissociar produtividade, qualidade e
viabilidade gerencial da operacdo (Kukanja; Planinc,2019).

Essa perspectiva se conecta ao entendimento de que produtividade nio corresponde ao
simples aumento do ritmo de trabalho, porque sua interpretacdo depende da relacdo entre esforco
empregado, estrutura disponivel e resultado alcancado, nessa dire¢do, estudos sobre
estabelecimentos franqueados mostram que o formato organizacional e o modelo de gestdo
influenciam a forma como o desempenho se manifesta nas unidades do setor (Sveum;
Sykuta,2019).

Na continuidade dessa discussdo, torna-se evidente que os gastos operacionais afetam a
lucratividade de maneiras distintas, conforme o porte do restaurante, o tipo de servigo ofertado e
a natureza da despesa considerada, assim, custos com alimentos, mdo de obra, despesas
administrativas e acdes promocionais precisam ser monitorados de forma integrada, para que a
margem nao seja comprometida pela propria configura¢do da operagdo (Mun; Jang,2018).

Esse entendimento conduz a valorizacio da eficiéncia operacional como eixo interpretativo
capaz de conectar custo, capacidade, receita e qualidade do servico em uma leitura mais ampla da
realidade empresarial, sob essa ética, a avaliacdo por multiplos indicadores permite identificar
combinacdes mais favordveis de recursos e prdaticas, contribuindo para comparagcdes mais

coerentes entre empresas do mesmo segmento (Mhlanga,2018).
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Ao aprofundar essa andlise, percebe-se que o desempenho financeiro no food service nao
pode ser isolado da experiéncia oferecida ao consumidor, ja que o resultado econdmico depende
da consisténcia entre entrega, percepcao de valor e gestdo interna, pesquisas recentes mostram que
operacdes mais eficientes podem alcancar melhor avaliagdo de qualidade, revelando proximidade
entre racionalidade operacional e satisfa¢do do cliente (Kukanja; Planinc,2019).

Esse movimento analitico também se articula com mudangas mais recentes no mercado,
especialmente aquelas relacionadas ao ambiente digital e ao comportamento do consumidor em
plataformas de interacao, nesse cendrio, métricas de engajamento, reputacao online e comunicagao
mercadoldgica passaram a influenciar os resultados dos restaurantes, ampliando a compreensao de
produtividade para além dos limites estritos da cozinha e do saldo (Li; Kim; Cho1,2021).

Na mesma direcdo, a transformacdo digital introduziu novos parametros para o
acompanhamento do desempenho em food service, uma vez que processos automatizados, canais
digitais e sistemas de gestdo passaram a interferir na agilidade das rotinas e na capacidade de
resposta da operagdo, com isso, a mensuracdo de resultados passou a exigir indicadores mais
aderentes as mudancas estruturais do setor e as exigéncias contemporaneas de competitividade
(Martin-Martin; Maya Garcia; Romero,2022).

Esse cendrio evidencia que margem, produtividade e efici€éncia ndo constituem dimensdes
isoladas, porque todas dependem de relagdes dindmicas entre custos, organizacdo do trabalho,
estrutura empresarial e comportamento da demanda, desse modo, a utilizacdo de indicadores
adequados favorece leituras mais profundas sobre perdas, oportunidades de melhoria e
possibilidades de crescimento sustentdvel no setor de alimentagdo (Mhlanga,2018).

Este artigo tem como objetivo analisar a relevancia dos indicadores de desempenho no food
service, com é&nfase na efici€éncia operacional, na margem e na produtividade, buscando
compreender de que maneira essas métricas contribuem para a avaliagdo e o aprimoramento da
gestdo, parte-se do entendimento de que decisdes apoiadas em evidéncias favorecem maior
consisténcia administrativa, melhor aproveitamento dos recursos e maior estabilidade competitiva
nas operagdes do segmento.

A justificativa deste estudo reside na necessidade de ampliar a discussao académica sobre
instrumentos de mensuracgdo aplicdveis a realidade das empresas de alimentagdo, tendo em vista a
complexidade operacional do setor e sua forte sensibilidade a custos e oscilagdes de mercado,
assim, investigar indicadores de desempenho em food service contribui para fortalecer o debate
cientifico sobre gestdo e oferece base analitica relevante para compreender fatores associados a

permanéncia e a competitividade empresarial.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 INDICADORES DE DESEMPENHO E EFICIENCIA OPERACIONAL NO FOOD
SERVICE

A discussao sobre indicadores de desempenho no food service parte da necessidade de
observar a operagcdo como um sistema integrado, no qual recursos, processos e resultados precisam
ser acompanhados de forma articulada para permitir decisdes mais consistentes, nesse sentido, a
eficiéncia operacional surge como uma medida associada a capacidade da empresa de gerar
melhores resultados com o uso racional de sua estrutura produtiva e de servigco (Mhlanga,2018).

Essa leitura se conecta a compreensiao de que o desempenho de restaurantes depende de
métricas que revelem a relagdo entre custos, receitas e organizacdo interna, pois a simples
observacdo do faturamento ndo traduz com precisao a qualidade da gestdo, por isso, a andlise de
despesas operacionais permite identificar com maior clareza como determinados grupos de custos
afetam a lucratividade e o equilibrio econdmico do negécio (Mun; Jang,2018).

A partir dessa base, a literatura tem demonstrado que a efici€éncia operacional ndo se limita
ao controle de gastos, visto que seu significado envolve a capacidade de manter a qualidade
percebida pelo consumidor a0 mesmo tempo em que a empresa administra adequadamente seus
Insumos e sua estrutura, nessa perspectiva, operacdes mais eficientes tendem a apresentar melhor
alinhamento entre produtividade, porte do estabelecimento e padrdo de servico entregue ao
mercado (Kukanja; Planinc,2019).

Essa relacdo torna-se ainda mais clara quando se observa que o desempenho no setor
alimenticio também € influenciado pelo formato de organizacdo empresarial, j4 que diferentes
modelos de gestdo produzem distintos padrdes de controle, supervisdo e replicacdo de processos,
estudos com estabelecimentos franqueados indicam que a estrutura institucional interfere nos
resultados alcancados e nos niveis de desempenho observados entre as unidades (Sveum;
Sykuta,2019).

Na continuidade dessa andlise, percebe-se que a efici€éncia operacional depende da forma
como a empresa transforma informagdes em decisdes préticas, especialmente em ambientes
marcados por alta rotatividade de pedidos, perecibilidade de insumos e necessidade de resposta
répida, nesse cendrio, a transformacdo digital amplia a capacidade de monitorar fluxos, reduzir
falhas, padronizar rotinas e acompanhar indicadores com maior precisdo dentro das operagdes de
food service (Martin-Martin; Maya Garcia; Romero,2022).

Essa ampliacdo das ferramentas de gestdo também repercute sobre a avaliagdo do

desempenho mercadolégico, uma vez que os indicadores passaram a incorporar sinais
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provenientes da interacdo do consumidor com a marca em ambientes digitais, assim, métricas
relacionadas a comunicagdo, reputagdo e engajamento passaram a dialogar com a andlise da
performance empresarial e com a leitura mais ampla dos resultados organizacionais (Li; Kim;
Choi,2021).

Ao retornar ao plano operacional, observa-se que a eficiéncia pode ser mensurada por
métodos comparativos que avaliam o aproveitamento relativo dos recursos empregados por
diferentes unidades, permitindo identificar quais estabelecimentos conseguem converter insumos
em resultados com maior consisténcia, essa abordagem favorece diagndsticos mais refinados sobre
capacidade instalada, nivel de utilizagdo da estrutura e produtividade gerada em cada contexto
empresarial (Mhlanga,2018).

Esse diagndstico torna-se mais robusto quando associado a composicdo das despesas
operacionais, pois diferentes categorias de custo exercem influéncia distinta sobre a margem e
sobre a sustentabilidade econdmica do restaurante ao longo do tempo, dessa forma, o
monitoramento de gastos com alimentos, trabalho, administracdo e promoc¢ao contribui para uma
leitura mais aprofundada da eficiéncia e das condi¢des reais de rentabilidade do negécio (Mun;
Jang,2018).

Contudo, a literatura também indica que qualidade do servico e efici€ncia ndo constituem
dimensodes afastadas, tendo em vista que a organizacdo adequada dos processos pode favorecer
melhor experiéncia ao cliente e maior estabilidade nos resultados da unidade, por essa razdo, a
avaliacdo do desempenho operacional precisa considerar simultaneamente a estrutura interna do
restaurante e os efeitos percebidos externamente pelo consumidor (Kukanja; Planinc,2019).

Esse entendimento encontra respaldo em estudos sobre desempenho de estabelecimentos
organizados em rede, nos quais a padronizacdo de procedimentos e a governanga do modelo
empresarial influenciam diretamente a consisténcia dos resultados, com isso, a andlise de
indicadores torna-se util para verificar como determinadas préticas de gestdo contribuem para
ampliar produtividade, previsibilidade operacional e estabilidade financeira entre diferentes
unidades (Sveum; Sykuta,2019).

Em complemento, a inser¢ao de tecnologias digitais fortalece o uso de indicadores mais
dinamicos, capazes de registrar variacoes de demanda, tempo de atendimento, integracdo de canais
e desempenho das rotinas em tempo mais préximo da operacdo real, tal movimento redefine a
forma de acompanhar a eficiéncia no food service e amplia as possibilidades de ajuste gerencial

com base em evidéncias mais detalhadas (Martin-Martin; Maya Garcia; Romero,2022).
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Assim, os indicadores de desempenho mostram-se relevantes para compreender como a
eficiéncia operacional se manifesta no cotidiano das empresas de alimentacdo, pois permitem
integrar custos, produtividade, estrutura organizacional, qualidade do servico e capacidade de
adaptacdo da operacdo em uma mesma leitura analitica, assim, sua utilizacdo favorece
interpretacdes mais consistentes sobre a competitividade e a sustentabilidade dos negdcios no setor

de food service (Li; Kim; Choi,2021).

2.2 MARGEM E RENTABILIDADE NA GESTAO DO FOOD SERVICE

A andlise da margem no food service envolve a compreensao de como receitas e custos se
articulam dentro de estruturas operacionais intensivas, nas quais pequenas variagdes em compras,
producdo e venda podem alterar de forma significativa o resultado econdmico da unidade, por isso,
a rentabilidade depende de acompanhamento continuo e de leitura técnica sobre os fatores que
comprimem ou ampliam o retorno financeiro do negécio (Mun; Jang,2018).

Essa perspectiva conduz ao entendimento de que o desempenho econdmico dos
restaurantes precisa ser examinado para além do faturamento bruto, visto que a geracao de receita,
por si s6, ndo assegura resultado favoravel quando a operagdo convive com despesas elevadas e
baixa conversdo produtiva, nesse quadro, a observacdo da lucratividade oferece base mais
consistente para avaliar a sustentabilidade financeira do empreendimento ao longo do tempo
(Opstad; Idsg; Valenta,2022).

Na continuidade dessa reflexao, verifica-se que a margem estd diretamente associada a
eficiéncia com que os recursos disponiveis sdo transformados em valor econdmico, uma vez que
operacdes mais organizadas tendem a reduzir perdas, melhorar aproveitamento e fortalecer a
estabilidade dos resultados, assim, a relacdo entre eficiéncia operacional e retorno financeiro revela
que desempenho econdmico e desempenho gerencial caminham de forma integrada no ambiente
do food service (Mhlanga,2018).

Essa integracdo torna-se mais perceptivel quando os custos operacionais sdo analisados por
categoria, pois diferentes despesas exercem impactos distintos sobre a lucratividade e exigem
respostas especificas por parte da gestdo, estudos sobre restaurantes demonstram que gastos com
alimentos, mao de obra, administracdo e promocao afetam a rentabilidade de maneira desigual, o
que reforca a necessidade de monitoramento detalhado sobre a composi¢do da margem (Mun;
Jang,2018).

Ao avancgar nessa andlise, observa-se que a rentabilidade também sofre influéncia da forma

como a empresa organiza seu modelo de negdcio e sua légica de expansao, tendo em vista que
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estruturas em rede e unidades franqueadas podem apresentar padrdes diferenciados de
desempenho em razao do sistema de controle e da padronizag¢dao dos processos, nessa dire¢ao, o
estudo sobre franquias no setor indica que a configuracio organizacional interfere na consisténcia
dos resultados obtidos pelos estabelecimentos (Sveum; Sykuta,2019).

Essa leitura se amplia quando se considera que a margem financeira ndo decorre
unicamente do controle interno, ja que a percep¢do de valor construida junto ao cliente também
repercute sobre a capacidade da empresa de sustentar pregos, fidelizac@o e fluxo de consumo, por
essa razdo, qualidade percebida e eficiéncia operacional mantém relagdo préxima com a geragcao
de resultados econdmicos mais estaveis no setor de alimentacdo (Kukanja; Planinc,2019).

Nessa mesma direcdo, a transformacgdo digital passou a influenciar a rentabilidade dos
restaurantes ao introduzir novas formas de controle, integracdo e resposta operacional, permitindo
a gestdo acompanhar dados com maior rapidez e reorganizar processos com base em evidéncias
mais precisas, com isso, a margem passou a depender também da capacidade da empresa de
incorporar solugdes tecnologicas que favorecam agilidade, coordena¢do e melhor uso dos recursos
disponiveis (Martin-Martin; Maya Garcia; Romero,2022).

Essa mudanca estrutural também se conecta ao ambiente competitivo contemporaneo, no
qual a presenca digital da marca e sua interacdo com o publico influenciam o volume de vendas e
a percepcdo mercadoldgica do estabelecimento, nesse contexto, acOes de comunicagcdo e
engajamento podem repercutir sobre o desempenho financeiro ao ampliar a atracdo de
consumidores e fortalecer a conversao comercial em operacdes de casual dining e segmentos
correlatos (Li; Kim; Choi,2021).

Ao retomar o eixo econdmico do debate, percebe-se que crescimento e lucratividade
mantém relacdo complexa no setor de restaurantes, porque a expansiao do negécio pode elevar
receitas e visibilidade, embora também gere aumento de custos fixos, exigéncias estruturais e
maior exposicao a oscilacdes do mercado, estudos sobre a dinamica da rentabilidade mostram que
a permanéncia empresarial depende de equilibrio entre desenvolvimento da operacdo e
manutencdo de resultados economicamente vidveis (Opstad; Idsg; Valenta,2022).

Essa constatacdo reforga a necessidade de utilizar indicadores que permitam acompanhar
a margem em conexdo com o desempenho global da empresa, uma vez que decisdes relacionadas
a preco, compras, estoque, pessoal e capacidade produtiva afetam simultaneamente a eficiéncia
operacional e o resultado financeiro, dessa forma, a gestdo orientada por métricas favorece
respostas mais consistentes diante das pressdes cotidianas presentes no food service

(Mhlanga,2018).
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Ao lado disso, a comparacdo entre diferentes formatos organizacionais evidencia que a
rentabilidade também pode ser influenciada pelo nivel de alinhamento entre padrdes operacionais
e execucdo local, especialmente quando a empresa atua com multiplas unidades ou sistemas de
governanca compartilhada, por conseguinte, a leitura da margem precisa considerar a estrutura
empresarial como varidvel associada a previsibilidade dos resultados e a consisténcia da operagao
(Sveum; Sykuta,2019).

Diante desse conjunto de evidéncias, a margem e a rentabilidade mostram-se como
dimensodes centrais para a compreensdo do desempenho no food service, pois traduzem os efeitos
combinados de custos, eficiéncia, qualidade, organizacdo e capacidade de adaptagdo do negdcio
em contextos de elevada competitividade, assim, sua andlise contribui para leituras mais profundas
sobre sustentabilidade econdmica e sobre os fatores que sustentam a continuidade empresarial no

setor (Kukanja; Planinc,2019).

2.3 PRODUTIVIDADE E AVALIACAO DE RESULTADOS NO FOOD SERVICE

A produtividade no food service pode ser compreendida como a relagdo entre os recursos
empregados na operacao e os resultados obtidos em termos de producdo, atendimento, receita e
aproveitamento da estrutura disponivel, nessa perspectiva, sua andlise permite visualizar com
maior precisio como pessoas, insumos, tempo e processos sdo convertidos em desempenho
organizacional dentro de contextos marcados por intensa variabilidade operacional (Mhlanga,
2018).

Essa compreensao se amplia quando se observa que a produtividade ndo se restringe ao
volume produzido ou vendido, visto que sua interpretacdo exige articulagdo com qualidade do
servigo, estabilidade do processo e retorno financeiro alcangcado pela unidade, por essa razao, a
avaliacdo de resultados no setor depende de indicadores capazes de integrar quantidade, eficiéncia
e consisténcia econdmica em uma mesma leitura gerencial (Kukanja; Planinc, 2019).

Com isso, a literatura mostra que operacdes com melhor controle sobre despesas e maior
racionalidade no uso dos recursos tendem a alcancar desempenho produtivo mais favoravel, pois
reduzem perdas e preservam a capacidade de geracdo de margem ao longo do tempo, assim, a
produtividade passa a ser observada como expressdo concreta da qualidade da gestdo operacional
e financeira do restaurante (Mun; Jang, 2018).

Esse entendimento torna-se mais robusto quando a anélise inclui as diferengas existentes
entre modelos organizacionais, ja que estruturas franqueadas e unidades com formas distintas de

governanca podem apresentar variagdes relevantes nos padrdes de execucdo e nos resultados
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alcancgados, estudos sobre estabelecimentos do setor indicam que a configura¢do empresarial
interfere na forma como a produtividade se distribui e se mantém entre diferentes operacoes
(Sveum; Sykuta, 2019).

Ao aprofundar essa reflexdo, percebe-se que a avaliacdo de resultados no food service
requer métricas sensiveis a realidade concreta da operacdo, tendo em vista que fatores como
localizagdo, capacidade instalada, fluxo de clientes e perfil de servico influenciam diretamente o
rendimento da unidade, nesse cendrio, métodos comparativos de eficiéncia tornam-se tteis para
examinar o desempenho relativo dos restaurantes e identificar niveis distintos de aproveitamento
produtivo (Mhlanga, 2018).

Essa leitura também se relaciona com a percep¢do do consumidor, pois operacdes mais
organizadas tendem a oferecer experiéncia de servico mais estavel, com menor incidéncia de falhas
e melhor coordenacdo entre tempo, entrega e atendimento, desse modo, produtividade e qualidade
percebida passam a compor dimensdes proximas dentro da avaliacdo dos resultados empresariais
no setor de alimentacao (Kukanja; Planinc, 2019).

Na continuidade dessa andlise, observa-se que a transformagao digital passou a interferir
diretamente sobre a produtividade dos restaurantes, uma vez que sistemas integrados, canais de
pedido, automacao de rotinas € monitoramento em tempo mais proximo da operagdo ampliaram a
capacidade de coordenacdo e resposta das empresas, com isso, a leitura do desempenho produtivo
passou a incorporar indicadores relacionados a adaptacio tecnolédgica e a fluidez dos processos
internos (Martin-Martin; Maya Garcia; Romero, 2022).

Esse movimento também alcanca a dimensdo comercial do desempenho, pois a
produtividade de uma operagdo depende, em certa medida, da capacidade de manter fluxo de
demanda compativel com sua estrutura e seu custo fixo, nesse contexto, estratégias de
comunicacdo digital e relacionamento com o publico podem influenciar a geracao de resultados
ao fortalecer visibilidade, engajamento e conversdo em ambientes competitivos do segmento de
alimentacao (Li; Kim; Choi, 2021).

Ao retornar ao plano econdmico, torna-se evidente que a produtividade precisa ser
acompanhada em conjunto com a rentabilidade, porque o aumento do ritmo operacional sem
controle de custos ou sem qualidade de execu¢do pode ampliar atividade sem produzir ganho
financeiro proporcional, nessa linha, estudos sobre lucratividade e crescimento dos restaurantes
indicam que o resultado sustentdvel depende de equilibrio entre expansdo da operacdo e retorno

efetivo sobre os recursos mobilizados (Opstad; Idsg; Valenta, 2022).
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Essa constatacdo reforca a importancia de avaliar resultados por meio de indicadores
multiplos, capazes de revelar se o aumento da producdo estd associado a melhoria real do
desempenho ou apenas a intensificacdo do esforco operacional sem compensacdo econdmica
adequada, dessa forma, a produtividade precisa ser lida em articulacio com margem, eficiéncia e
estabilidade do servico para produzir diagndsticos consistentes sobre a situacdo do negdcio (Mun;
Jang, 2018).

Ademais, a comparacao entre unidades e formatos empresariais mostra que resultados mais
favordveis costumam surgir em operacdes que conseguem alinhar padronizacdo, controle e
flexibilidade de execug¢do, visto que a previsibilidade dos processos contribui para melhor
aproveitamento da estrutura e menor dispersio de desempenho entre estabelecimentos, por
conseguinte, a produtividade adquire valor analitico relevante na leitura da competitividade do
food service (Sveum; Sykuta, 2019).

Diante dessas contribui¢des, a produtividade pode ser entendida como uma dimensao que
sintetiza a capacidade do food service de transformar recursos em resultados economicamente
vidveis e operacionalmente consistentes, pois sua mensuracdo permite integrar efici€ncia,
qualidade, retorno financeiro e capacidade adaptativa em uma mesma andlise, assim, a avaliacdo
de resultados torna-se mais aprofundada e mais aderente a complexidade presente na gestio

contemporanea dos servigos de alimentacdo (Martin-Martin; Maya Garcia; Romero, 2022).

3 METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido por meio de uma abordagem qualitativa, com finalidade
descritiva e analitica, orientada para a compreensao dos indicadores de desempenho aplicados ao
setor de food service, considerando especialmente as dimensdes de efici€éncia operacional, margem
e produtividade, a escolha dessa diretriz metodolégica decorre da natureza do objeto investigado,
que exige interpretacdo articulada de contribuicdes tedricas voltadas a gestdo, ao desempenho
organizacional e a avaliacdo de resultados no contexto dos servicos de alimentacdo (Gil, 2008).

A pesquisa foi conduzida com base em levantamento bibliogrifico, tomando como
referéncia produgdes cientificas publicadas em acesso aberto entre os anos de 2018 e 2022, recorte
temporal definido em razao da atualidade das discussdes selecionadas e da aderéncia ao problema
proposto, essa estratégia permitiu reunir estudos recentes sobre desempenho em restaurantes e
operacdes correlatas, favorecendo uma leitura fundamentada sobre métricas gerenciais aplicaveis

ao setor.
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A constituicdo do corpus analitico ocorreu a partir da selecdo de artigos cientificos
alinhados ao tema central do trabalho, priorizando textos com pertinéncia direta as categorias
eficiéncia operacional, margem, rentabilidade, produtividade e avaliacao de resultados, para
preservar a consisténcia do estudo, foram considerados apenas materiais com relacao efetiva com
o ambiente de food service, excluindo-se publicagdes genéricas sobre administracdo sem vinculo
claro com o segmento investigado.

O processo de selecdo das referéncias observou critérios de relevincia temaética, atualidade
dentro do recorte estabelecido e potencial de contribui¢do para a constru¢do do referencial tedrico
do artigo, com isso, a base escolhida passou a reunir estudos voltados a andlise de custos
operacionais, eficiéncia relativa, transformagao digital, desempenho mercadoldgico e organizagao
empresarial em restaurantes.

Quanto aos objetivos, a pesquisa caracteriza-se como descritiva, porque busca apresentar
e interpretar elementos presentes na literatura especializada acerca dos indicadores de desempenho
no food service, evidenciando relagdes entre conceitos, métricas e implicacdes gerenciais, estudos
dessa natureza procuram examinar caracteristicas de determinado fendmeno e favorecer maior
compreensdo de sua configuracdo analitica dentro de um campo especifico de investigacado (Gil,
2008).

Do ponto de vista dos procedimentos técnicos, o trabalho fundamenta-se em pesquisa
bibliogréfica, uma vez que foi elaborado a partir de materiais ja publicados e cientificamente
sistematizados, essa modalidade permite ao pesquisador entrar em contato com formulagdes
tedricas diversificadas e construir uma interpretacdo analitica apoiada em contribuigdes
previamente consolidadas na literatura (Lakatos; Marconi, 2003).

A andlise do material selecionado foi conduzida por leitura exploratdria, leitura seletiva e
interpretacdo temdtica dos contetidos, buscando identificar aproximagdes e distingdes entre os
autores quanto as formas de compreender eficiéncia operacional, margem e produtividade no setor,
esse movimento permitiu organizar os argumentos de maneira articulada, preservando a coeréncia
interna do texto e a conexao entre os eixos analiticos desenvolvidos ao longo do artigo.

No tratamento das informacdes, adotou-se uma perspectiva interpretativa, voltada a
extracdo dos sentidos mais relevantes presentes nas publicacdes selecionadas, considerando as
contribuicdes tedricas e analiticas capazes de sustentar a discussio proposta, desse modo, o foco
do estudo concentrou-se na compreensdo qualitativa dos achados e de suas implicacOes para a

gestao de operagdes em food service.
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A opc¢do por esse percurso metodolégico mostra-se adequada porque o tema investigado
exige leitura aprofundada de categorias gerenciais que se articulam de maneira dindmica no
cotidiano das empresas de alimentacdo, nessa direcdo, a revisdo e a interpretacdo de estudos
recentes permitem examinar com maior densidade os fundamentos que sustentam o uso de
indicadores de desempenho no acompanhamento da atividade empresarial.

A organizagdo metodolégica do estudo buscou assegurar coeréncia entre problema,
objetivo e desenvolvimento argumentativo, permitindo que a andlise tedrica avangasse de forma
progressiva entre os conceitos centrais que estruturam o trabalho, assim, a metodologia adotada
oferece base consistente para discutir como a literatura recente tem tratado a mensuracdo de

resultados e a avaliacdo do desempenho no segmento de food service.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A literatura analisada permite compreender que os indicadores de desempenho no food
service formam uma base analitica ampla para interpretar a estabilidade econdmica e operacional
dos empreendimentos, Mhlanga (2018) mostra que a eficiéncia pode ser observada pela relagio
entre recursos empregados e resultados obtidos, Mun e Jang (2018) direcionam a atencao para o
impacto das despesas operacionais sobre a lucratividade, Kukanja e Planinc (2019) ampliam essa
leitura ao relacionar eficiéncia, porte e qualidade do servigo.

Essa articulag@o entre autores evidencia que a andlise do desempenho no setor ndo pode
ficar restrita ao volume de vendas ou ao faturamento isolado, Opstad, Idsg e Valenta (2022)
demonstram que crescimento e rentabilidade mantém relacdo dinamica, Sveum e Sykuta (2019)
acrescentam que a estrutura organizacional influencia a consisténcia dos resultados, Martin-
Martin, Maya Garcia e Romero (2022) completam essa interpretacdo ao associar transformacgao
digital e reconfiguracao dos processos.

No eixo da eficiéncia operacional, os achados apontam que operacdes mais organizadas
tendem a apresentar maior capacidade de conversao dos insumos em resultados econdmicos e
funcionais, Mhlanga (2018) sustenta essa proposicio ao comparar unidades a partir do
aproveitamento relativo de recursos, Kukanja e Planinc (2019) complementam ao mostrar que
eficiéncia e qualidade podem caminhar juntas, Mun e Jang (2018) reforcam que a organizagdo das
despesas interfere diretamente nesse equilibrio.

Ao observar a composi¢do dos custos, torna-se evidente que a margem financeira depende
de um controle minucioso sobre diferentes grupos de despesas presentes na rotina dos restaurantes,

Mun e Jang (2018) indicam que alimentos, mao de obra, administracdo e promog¢ao afetam a
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lucratividade de formas distintas, Opstad, Idsg e Valenta (2022) ampliam essa discussdo ao
relacionar resultado econdmico e permanéncia empresarial, Mhlanga (2018) conclui que a
eficiéncia mede justamente a capacidade de sustentar melhores resultados com os recursos
disponiveis.

Os estudos também revelam que produtividade e margem precisam ser lidas de forma
associada, pois elevagdo do ritmo operacional sem coordenacao adequada pode ampliar atividade
sem gerar retorno proporcional, Opstad, Idsg e Valenta (2022) mostram que lucratividade e
expansdo exigem equilibrio, Mun e Jang (2018) apontam que custos operacionais mal distribuidos
comprimem o ganho financeiro, Kukanja e Planinc (2019) completam que a qualidade percebida
interfere na sustentacdo desse resultado ao longo do tempo.

No plano organizacional, a comparacio entre modelos empresariais reforca que a forma de
governanca interfere na padronizacao e na previsibilidade do desempenho, Sveum e Sykuta (2019)
mostram que estabelecimentos franqueados e unidades sob diferentes arranjos administrativos
apresentam variagdes relevantes de performance, Mhlanga (2018) ajuda a interpretar essa
diferenca pela 6tica do aproveitamento de recursos, Martin-Martin, Maya Garcia e Romero (2022)
acrescentam que sistemas e tecnologias de gestao intensificam a capacidade de coordenacdo entre
processos.

Esses resultados sugerem que a eficiéncia no food service depende de uma ldgica integrada
de gestdo, na qual operagdo, estrutura, atendimento e controle de custos precisam funcionar de
modo convergente, Kukanja e Planinc (2019) defendem que a exceléncia do servico pode coexistir
com racionalidade operacional, Mun e Jang (2018) demonstram que a composi¢do das despesas
altera a rentabilidade, Li, Kim e Choi (2021) completam que a presenca mercadoldgica também
repercute sobre o desempenho global do restaurante.

A presenga digital, nesse contexto, aparece como varidvel relevante para a avaliacdo dos
resultados contemporaneos do setor, Li, Kim e Choi (2021) mostram que o marketing em redes
sociais pode influenciar a performance em restaurantes casual dining, Martin-Martin, Maya Garcia
e Romero (2022) ampliam esse argumento ao tratar da digitalizacdo dos processos, Sveum e
Sykuta (2019) ajudam a compreender que tais efeitos podem variar conforme a estrutura de gestao
e a capacidade de padronizacdo da empresa.

Quando os autores sdo lidos em conjunto, percebe-se que a produtividade ndo decorre de
intensidade isolada de trabalho, e sim da coordenagdo entre pessoas, tempo, insumos, tecnologia
e experiéncia entregue ao cliente, Mhlanga (2018) observa isso a partir da eficiéncia relativa entre

N

unidades, Kukanja e Planinc (2019) relacionam essa organizacdo a percep¢do de qualidade,
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Opstad, Idsg e Valenta (2022) concluem que o desempenho sustentdvel exige que esse arranjo gere
retorno econdmico consistente.

A discussdo também evidencia que a mensuragdo do desempenho precisa considerar o
contexto especifico de cada operagdo, porque localizacdo, porte, perfil do servico e modelo
organizacional alteram a leitura dos indicadores, Mhlanga (2018) ressalta o peso dessas varidveis
na andlise da eficiéncia, Sveum e Sykuta (2019) mostram que a configuracdo empresarial modifica
os resultados, Mun e Jang (2018) reforcam que o impacto dos custos sobre a lucratividade também
varia conforme o tipo de restaurante.

Nesse cendrio, os indicadores de desempenho assumem funcao interpretativa mais ampla,
pois permitem identificar perdas, pontos de ajuste e potencial de melhoria de forma mais objetiva,
Mun e Jang (2018) esclarecem como a leitura das despesas revela fragilidades operacionais,
Martin-Martin, Maya Garcia e Romero (2022) acrescentam que dados digitalizados ampliam a
capacidade de monitoramento, Li, Kim e Choi (2021) completam que varidveis externas ligadas
ao consumidor também integram essa avaliacao.

Os resultados obtidos a partir da literatura sugerem que a competitividade no food service
depende menos de decisdes isoladas e mais da capacidade de articular indicadores multiplos dentro
de uma mesma logica gerencial, Kukanja e Planinc (2019) mostram que eficiéncia e qualidade se
reforcam mutuamente, Opstad, Idsg e Valenta (2022) indicam que rentabilidade e crescimento
precisam estar equilibrados, Mhlanga (2018) completa que a superioridade operacional decorre do
melhor uso relativo dos recursos.

A andlise conjunta dos estudos também permite inferir que a margem ndo deve ser tratada
como resultado final desconectado das rotinas internas, porque ela expressa os efeitos acumulados
das escolhas operacionais, organizacionais € mercadoldgicas realizadas pela empresa, Mun e Jang
(2018) evidenciam isso ao detalhar os impactos de cada despesa, Sveum e Sykuta (2019)
acrescentam que a forma de gestdo condiciona a consisténcia do desempenho, Martin-Martin,
Maya Garcia e Romero (2022) finalizam ao mostrar que a digitalizagdo altera a forma de controlar
€SSe processo.

No que se refere a produtividade, a literatura aponta que sua avaliacdo se torna mais
consistente quando associada a capacidade de manter regularidade, qualidade e retorno econdmico
em vez de mensurar apenas quantidade produzida, Mhlanga (2018) contribui a0 demonstrar a
importancia da eficiéncia relativa, Kukanja e Planinc (2019) mostram que produtividade e
percepcao de valor podem se aproximar, Li, Kim e Choi (2021) completam que a demanda

estimulada por interacdo digital também interfere nesse rendimento.
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Dessa maneira, os resultados e a discussdo revelam que eficiéncia operacional, margem e
produtividade constituem dimensdes interdependentes na andlise do food service, Mhlanga (2018)
esclarece a légica do aproveitamento de recursos, Mun e Jang (2018) aprofundam a relacdo entre
custos e lucratividade, Kukanja e Planinc (2019), Sveum e Sykuta (2019), Li, Kim e Choi (2021),
Martin-Martin, Maya Garcia e Romero (2022), Opstad, Idsg e Valenta (2022) consolidam a
compreensdo de que o desempenho setorial depende de gestdo integrada, leitura continua dos

indicadores e capacidade de adaptacdo as exigéncias do ambiente competitivo.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A andlise desenvolvida ao longo deste artigo permitiu compreender que os indicadores de
desempenho no food service constituem instrumentos relevantes para interpretar a dindmica
operacional e econdmica dos empreendimentos do setor, a articulac@o entre eficiéncia operacional,
margem e produtividade revelou que o desempenho empresarial depende de acompanhamento
continuo, leitura integrada dos processos e capacidade de transformar informagdes em decisoes
gerenciais consistentes.

Ao longo da discussio, verificou-se que a efici€éncia operacional se relaciona com a forma
como os recursos sao organizados e convertidos em resultados, o que envolve controle de custos,
aproveitamento da estrutura, coordenacao das rotinas e manutencao da qualidade percebida pelo
consumidor, nessa perspectiva, a gestdo orientada por indicadores favorece diagndsticos mais
precisos sobre perdas, instabilidades e possibilidades de aprimoramento da operacao.

No eixo econdmico, observou-se que a margem nao pode ser interpretada como dado
isolado, porque ela expressa os efeitos acumulados das escolhas relacionadas a compras, producao,
trabalho, administracao e posicionamento mercadoldgico, por essa razao, a andlise da rentabilidade
exige observacao criteriosa sobre a composi¢cao das despesas e sobre a capacidade da empresa de
sustentar retorno financeiro em contextos competitivos € mutdveis.

Quanto a produtividade, tornou-se evidente que sua avaliagdo demanda leitura mais ampla
do que a simples mensuracdo de volume produzido ou atendido, ja que o rendimento de uma
operacdo depende da relacdo entre esfor¢co empregado, qualidade de execucao, regularidade do
servico e retorno econdmico obtido, assim, a produtividade adquire valor estratégico quando
analisada em conexdo com eficiéncia e margem dentro de uma ldgica gerencial integrada.

O desenvolvimento do estudo também evidenciou que varidveis como estrutura
organizacional, digitalizacdo dos processos, presenca mercadolégica e modelo de gestao

interferem diretamente na forma como os resultados se manifestam no food service, isso indica
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que a leitura dos indicadores precisa considerar as especificidades de cada operagdo, evitando
interpretacdes genéricas que desconsiderem as particularidades do contexto empresarial.

Diante desse cendrio, o objetivo proposto foi alcancado, uma vez que o trabalho permitiu
analisar a relevancia dos indicadores de desempenho no food service com é€nfase na eficiéncia
operacional, na margem e na produtividade, a0 mesmo tempo, a investigacdo confirmou que tais
dimensdes se encontram profundamente conectadas e que sua compreensdao conjunta amplia a
qualidade das andlises voltadas a gestdo de servigos de alimentagdo.

A justificativa do estudo também se confirmou ao demonstrar que o setor demanda
investigacdes voltadas a mensuragdo de resultados e a interpretacdo dos fatores que sustentam a
permanéncia empresarial, nesse sentido, a reflexdo construida oferece contribuicdo tedrica para o
campo da gestdo em food service e amplia a compreensdo sobre os fundamentos que orientam
decisdes mais consistentes em ambientes de elevada exigéncia operacional.

Por fim, este trabalho reforca a necessidade de continuidade das pesquisas sobre
desempenho no setor de alimentagdo, especialmente em estudos que avancem sobre aplicacoes
praticas, mensuracdo empirica e comparagdo entre diferentes formatos de operagdo, com isso,
abre-se espaco para novas investigacdes capazes de aprofundar o entendimento sobre

competitividade, sustentabilidade econdmica e organizacdo gerencial no universo do food service.
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