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“A alimentacéo é a base da saude.”

(Hipocrates)



RESUMO

O presente Trabalho de Conclusao de Curso analisa os desafios e a viabilidade
de desenvolver um modelo de negocio para um restaurante saudavel na regiao da
Baixada Santista, diante do crescente interesse da populacio por habitos alimentares
mais equilibrados. A pesquisa, de carater exploratorio e bibliografico, identificou
exigéncias legais, custos elevados e logistica complexa como os principais obstaculos
para a abertura do empreendimento. Entretanto, as projecdes financeiras e a adesao
do publico indicam potencial de rentabilidade, além de forte viabilidade social e
ambiental, ao promover saude e praticas sustentaveis. Conclui-se que o negocio é
viavel, desde que respaldado por planejamento adequado e gestao eficiente.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo saudavel; gastronomia funcional; modelo

de negocio; viabilidade; sustentabilidade.



ABSTRACT

This Final Course Project analyzes the challenges and feasibility of developing
a business model for a healthy restaurant in the Baixada Santista region, considering
the growing public interest in healthier eating habits. The exploratory and bibliographic
research identified legal requirements, high costs, and logistical complexity as the main
barriers to establishing the business. However, financial projections and consumer
demand indicate profitability potential, as well as strong social and environmental
feasibility by promoting health and sustainable practices. It is concluded that the
venture is viable, provided it is supported by adequate planning and efficient
management.

KEYWORDS: Healthy eating; functional gastronomy; feasibility; business

model;
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INTRODUGAO

A busca por uma vida saudavel tem se consolidado como um imperativo cultural
contemporaneo, influenciando profundamente os habitos de consumo e as escolhas
alimentares da populagdo. Segundo levantamento realizado pelo Instituto Real Big
Data, mais de 80% dos brasileiros afirmam desejar modificar seus habitos alimentares
em direcdo a um estilo de vida mais saudavel (S., 2022). Apesar dessa tendéncia
expressiva, observa-se no setor de alimentagao fora do lar uma notavel escassez de
empreendimentos que respondam, de forma consistente e estratégica, a essa nova
demanda do mercado.

Nesse contexto, o presente projeto propde-se a investigar a existéncia e a
extensdao dessa lacuna mercadolégica, bem como a analisar a viabilidade e os
desafios envolvidos na criagao de um restaurante voltado a gastronomia funcional —
uma vertente da alimentagao que alia sabor, sofisticagao e propriedades nutricionais
benéficas a saude.

A gastronomia funcional € um conceito que emergiu na década de 1980, como
fruto da convergéncia entre os estudos do nutricionismo — sobretudo no campo dos
alimentos funcionais, definidos como aqueles que exercem efeitos fisioldgicos
positivos além de sua fungdo nutricional basica — e a gastronomia. Trata-se, portanto,
de uma proposta que busca articular conhecimento cientifico e sensorialidade
gastronémica, com o objetivo de elaborar pratos que promovam o bem-estar fisico
sem abrir m&o do prazer alimentar. Como define o Sebrae, “a gastronomia funcional
une os dois conceitos para criar uma dieta saudavel e diferenciada, nutritiva e
sofisticada, que une prazer e saude, modernidade e longevidade. A ideia é criar pratos
incrivelmente deliciosos, sempre utilizando alimentos ricos em nutrientes, capazes de
beneficiar o funcionamento do organismo, além de reduzir e prevenir problemas de
saude e doencas de diversos tipos.” (SEBRAE, 2023)
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Importa salientar, por fim, que o modelo de negdcio investigado neste estudo
busca n&o apenas suprir uma demanda reprimida do mercado, mas também se
consolidar como uma iniciativa sustentavel, socialmente responsavel e
economicamente escalavel. Nesse sentido, serdo analisadas experiéncias de
empresas ja atuantes que compartiham dessa perspectiva, a fim de identificar
praticas e estratégias bem-sucedidas que possam fundamentar a elaboragdo de um
plano de negocios robusto e alinhado as exigéncias contemporaneas de consumo

consciente e saude alimentar.
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1. FORMULAGAO DO PROBLEMA

Nos ultimos anos, o interesse por uma alimentagao mais equilibrada e saudavel
tem crescido de forma significativa no Brasil, especialmente ap6s a pandemia de
COVID-19. Esse periodo despertou em muitas pessoas a busca por habitos
alimentares que contribuissem para o melhor desempenho fisico e mental.

Uma pessoa pode ser considerada saudavel mesmo sem estar doente, mas o
conceito de saude vai além da simples auséncia de enfermidades. Desde 1946, a
Organizagdao Mundial da Saude (OMS) define saude como um estado de completo
bem-estar fisico, mental e social (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 1946). Essa
visdo ampla se aproxima da ideia de qualidade de vida, mostrando a importancia de
considerar o corpo, a mente e o ambiente social para compreender plenamente o que
€ estar saudavel.

Desse modo, a procura por alimentos funcionais e naturais, com menor teor de
sal, agucar, gorduras e outros componentes prejudiciais a saude aumentaram. Uma
Pesquisa realizada pela Ticket mostra que 85% dos consumidores que fazem
refeicdes fora de casa tem a necessidade de ter uma alimentagdo mais saudavel.

No entanto, abrir um restaurante com alimentagdo funcional exige o
cumprimento de uma série de normas e exigéncias legais especificas que vao além
daquelas aplicadas em estabelecimentos alimenticios convencionais.

E preciso a obtengdo de um CNPJ, registro na Junta Comercial e licenca
municipal e estadual, o cumprimento das exigéncias da Vigilancia Sanitaria e da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), além da necessidade de contar
com um nutricionista para garantir que as informacdes estejam corretas e nao haja
propaganda enganosa. Também sao exigidos o alvara de funcionamento, aprovagao
do Corpo de Bombeiros, licenciamento ambiental (em casos especificos).
cumprimento de normas de acessibilidade e obrigagdes fiscais e trabalhistas
regulares.

Tais exigéncias, apesar de necessarias para garantir a seguranca e legalidade
da atividade, se tornam obstaculos significativos para pequenos empreendedores,

tanto no aspecto financeiro quanto no planejamento estratégico do negécio.
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Estudos como os de Oliveira et al. (2019) mostram que a complexidade dos
processos burocraticos no Brasil ainda é uma das principais barreiras a abertura e
manutencao de empresas, especialmente no setor de alimentagao, que € altamente

regulamentado.
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2. DELIMITAGCAO DO TEMA

O presente estudo foi realizado na regido da Baixada Santista, com duragao
entre fevereiro e dezembro de 2025.

No desenvolvimento deste projeto, adota-se como referéncia a definicdo de
“saude” proposta pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), segundo a qual saude
consiste em “um estado de completo bem-estar fisico, mental e social e ndo apenas
a auséncia de doenca ou enfermidade” (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE,
1946).

O foco do restaurante proposto esta em oferecer uma alimentagcdo que
contribua para a promog¢ao do bem-estar dos seus consumidores, especialmente no
que tange aos aspectos fisioldgicos, os quais sdo diretamente influenciaveis pela

alimentacgao.
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3. OBJETIVO GERAL

Estudar um modelo de execucgao viavel para a abertura de uma empresa no
setor de alimentagdo saudavel, visando promover estratégias que favoregcam seu
crescimento sustentavel e garantam o aproveitamento eficiente dos recursos

investidos, evitando desperdicios e gastos desnecessarios.
3.1 OBJETIVO ESPECIFICO

Os objetivos especificos deste trabalho incluem, primeiramente, o
levantamento do capital inicial necessario para a abertura da empresa. Esse valor
deve ser calculado com rigor, garantindo que haja recursos suficientes para cobrir
todos os custos iniciais e permitir o funcionamento do negécio até que ele comece a
gerar lucros. Para essa definicdo, € indispensavel analisar detalhadamente despesas
como aluguel, seguro, contratacdo de funcionarios, impostos e demais gastos
essenciais.

Outro objetivo € a elaboragdo do contrato social, documento fundamental para
formalizar a criagcdo da empresa e marcar o inicio de seu funcionamento. O contrato
social estabelece as relacbes entre os sdcios, define as regras internas e é
indispensavel para a regularizagao da organizagao perante os orgaos publicos. Além
disso, ele é necessario para o registro na Junta Comercial e para a obtencao do CNPJ,
etapas imprescindiveis para a abertura legal do restaurante.

Por fim, inclui-se a aquisicao do alvara de funcionamento, do CNPJ e de todas
as licengas necessarias a operacao de um restaurante. Entre essas documentacgdes
obrigatérias estdo a Licenga Sanitaria, o Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros, a
Inscricdo Estadual, o Manual de Boas Praticas de Manipulagao e a Licenca de Uso e
Ocupacéao do Solo, podendo ainda serem exigidas licengas especificas conforme as

caracteristicas do empreendimento.
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4. USUARIO BENEFICIARIO

Conforme afirma Steve Blank, um negécio é criado para atender a uma
necessidade ou resolver um problema do cliente (BLANK, 2014). Dessa forma, o
desenvolvimento de um modelo de negdcio ndo beneficia apenas o empreendedor,
mas também — e principalmente — o cliente final. No caso deste estudo, o publico-
alvo é composto por individuos que buscam uma alimentacdo mais racional, funcional

e benéfica ao organismo, alinhada as exigéncias de saude e bem-estar modernas.



17

5. VIABILIDADE

Viabilidade € a avaliagdo que determina se um projeto € praticavel, mensurando

a probabilidade de sucesso sob aspectos econdmicos, técnicos, ambientais e sociais.
5.1 VIABILIDADE OPERACIONAL

O empreendimento adotara o modelo fast-casual com foco em alimentagao
funcional. Os processos seguirdo a sequéncia operativa basica do modelo: recepgéo
do pedido, preparo e entrega ao cliente. Estimou-se a atuagéo de oito funcionarios,
distribuidos nas atividades produtivas, para atendimento de 1.800 pedidos por més
(média de 60 pedidos por dia). A configuragdo operacional proposta prioriza a
montagem em linha, padronizacdo de fichas técnicas e estagdes definidas para
reduzir tempos de servigo e garantir consisténcia nutricional e de porcionamento. A
partir dessas premissas, serdao adotados indicadores de desempenho e rotinas de
controle para monitorar a eficiéncia operacional e subsidiar ajustes de escala e quadro

de pessoal.
5.2 VIABILIDADE ECONOMICA

O plano financeiro do empreendimento foi elaborado a partir de valores
estimados, que deverdo ser revisados e ajustados posteriormente conforme os
resultados reais da operagao. Para essa analise, foram definidos alguns parametros
fundamentais, entre eles o atendimento médio de 60 clientes por dia e os pregos
praticados: R$ 40,00 para a refeicdo, R$ 7,00 para a bebida e R$ 7,00 para
complementos. Considerou-se ainda que as vendas serdo realizadas a Vvista,
resultando em prazo meédio de pagamento igual a zero, além de um indice de matéria-
prima por refeicdo de 0,50 e um prazo médio de reposi¢ao de estoque de trés dias.

A partir desses parametros, foi possivel derivar importantes indicadores
financeiros. O ticket médio estimado é de R$ 45,83, enquanto a receita total mensal
alcanga R$ 82.500,00. O Custo da Mercadoria Vendida (CMV) foi calculado em R$
41.250,00, valor que também corresponde aos custos variaveis mensais. Somam-se
a esses 0s custos fixos mensais, que totalizam R$ 21.350,00. Com esses valores, o

lucro liquido mensal projetado para o negdcio é de R$ 11.650,00.
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Os ciclos financeiros também foram analisados, resultando em um ciclo
operacional e um ciclo de caixa de 7,5 dias, além de um giro de caixa de 48. No que
diz respeito as projecdes de caixa e investimento, o dispéndio operacional anual foi
estimado em R$ 862.000,00, ao mesmo tempo em que se identificou a necessidade
de um caixa minimo de R$ 15.900,00 para garantir a seguranca financeira do negocio.
O investimento pré-operacional previsto é de R$ 265.718,00, enquanto o investimento
em capital fixo, incluindo méveis, utensilios e reformas, soma R$ 136.896,00.

Com base em todos esses dados, avaliou-se a viabilidade financeira do
empreendimento. Os indicadores demonstram uma margem de contribuigao de 0,48
e um ponto de equilibrio de R$ 55.105,05. A lucratividade foi calculada em 19,93%,
enquanto a rentabilidade atinge 83,72%, com um prazo de retorno do investimento
(payback) estimado em 15 meses. Dessa forma, conclui-se que o negocio apresenta
significativo potencial de lucratividade e, aliado a uma gestao eficiente, mostra-se

financeiramente viavel.
5.3 VIABILIDADE SOCIAL

A abertura de um restaurante com foco em gastronomia funcional demonstra
forte viabilidade social, pois esta diretamente relacionada a melhoria da qualidade de
vida da populagéo e ao fortalecimento das relagdes comunitarias. O empreendimento
nao se limita apenas ao fornecimento de refeigbes, mas assume um papel de agente
social ao estimular praticas alimentares mais conscientes, saudaveis e acessiveis,
colaborando para a prevencéo de doencas e para a promo¢ao do bem-estar coletivo.

Nesse sentido, o restaurante contribui para a transformacado de habitos de
consumo, aproximando a comunidade de uma alimentacgao natural e equilibrada. Essa
mudanc¢a de comportamento alimentar ndo impacta apenas os clientes, mas também
se reflete na dindmica familiar e social, uma vez que promove a conscientizacao sobre
saude e nutricdo em diferentes contextos da vida cotidiana.

Outro ponto relevante € a integracdo com a comunidade local, por meio da
valorizag&o de agricultores familiares e pequenos produtores. Essa escolha fortalece
lagos sociais, incentiva praticas sustentaveis e cria uma rede de cooperagao, na qual
o crescimento do restaurante repercute diretamente no desenvolvimento da regido.
Ao priorizar fornecedores locais, fomenta-se ndo apenas a economia, mas também o

sentimento de pertencimento e coletividade.
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Além disso, a geracao de empregos amplia as oportunidades de insergao no
mercado de trabalho, sobretudo para pessoas da propria comunidade, promovendo
inclusao social e contribuindo para a redugéo de desigualdades.

Assim, a viabilidade social do projeto se evidencia principalmente na
capacidade de transformar positivamente o cotidiano da comunidade, incentivando

saude, integracao social, sustentabilidade e valorizagao do coletivo.
5.4 VIABILIDADE AMBIENTAL

Com base em pesquisas, foram identificados resultados que comprovam a
viabilidade ambiental para a abertura de um restaurante de gastronomia funcional na
regido da Baixada Santista. Dentre os principais impactos ambientais que podem ser
identificados na criagéo do restaurante estdo o consumo elevado de agua e energia,
e a geracao de residuos. Para compensar tais impactos negativos, € necessario o
investimento em equipamentos com menor consumo de energia elétrica e maneiras
de reaproveitar a agua utilizada. No caso do delivery, podem ser utilizadas
embalagens biodegradaveis, alinhando se as praticas sustentaveis. A ideia é que
sejam utilizados programas de gestao de residuos solidos e coleta seletiva a fim de
destinar adequadamente os reciclaveis. A implementacdo de praticas de
compostagem dos residuos organicos gerados no preparo das refeicoes também sera
utilizada.

Além de reduzir impactos, tais praticas podem gerar valor competitivo perante

0s consumidores, cada vez mais atentos as questdes ambientais.
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6. JUSTIFICATIVA

Em um nivel elementar, dois fatores justificam o presente estudo.
Primeiramente, destaca-se a crescente valorizagdo da saude, que exige néo apenas
a ampliagcao de hospitais, medicamentos e tecnologias voltadas ao bem-estar fisico,
mas também a consolidagdo de um conjunto de organizagdes, praticas e instituicoes
que promovam a saude em sua totalidade — fisica, psicoldgica e social — como uma
pratica continua. Nesse cenario, a criagao de restaurantes, um tradicional modelo de
negocio, assume novas fungdes dentro da estrutura social, oferecendo uma
alimentacao rica, variada, embasada em estudos e benéfica a saude.

A segunda dimensao da justificativa reside justamente nesse movimento
populacional que valoriza, cada vez mais, a saude, o vigor e a performance, rejeitando
produtos prejudiciais e aderindo as praticas de disciplina alimentar e corporal em
nome de um lifestyle saudavel, como apontam diversos estudos contemporéaneos (S.,
2022) (KOTLER, 2012) (Rodrigues, 2024 ) (Centro Universitario Uniopet, 2025) (DINO,
2023).
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7. HIPOTESES

¢ Alta burocracia

A complexidade das exigéncias legais e sanitarias para a abertura do restaurante de
alimentacao funcional pode desestimular ou atrasar a abertura do negécio.

¢ Custos iniciais elevados

As licengas, alvaras e adequacdes estruturais acabam elevando o investimento
necessario, assim dificultando para pequenos empreendedores.

¢ Necessidade de profissional qualificado

A obrigatoriedade de um nutricionista para formulagdo de cardapio e informacdes
nutricionais pode aumentar os custos fixos.

¢ Risco de atraso na abertura

O tempo para cumprir todas as etapas legais pode comprometer o planejamento e a

viabilidade do empreendimento.
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8. METODOLOGIA

O termo “método” tem origem no latim, significando originalmente “caminho”.
Dessa definigao persiste uma imagem — ainda que abstrata — que concebe o método
como O percurso rumo a verdade, o trajeto mais seguro, racional e correto possivel.
Com essa nogéo, entende-se o método como o conjunto de orientagdes voltadas a
obtencdo de um saber preciso e indubitavel.

O acréscimo do sufixo grego -logia (que significa “estudo” ou “ciéncia”)
transforma o método em objeto de investigacao, configurando a metodologia como o
estudo das condi¢cbes em que o saber se constrdi, bem como das praticas que devem
orientar a pesquisa para que esta alcance éxito.

Nesse sentido, segundo o professor titular de Filosofia da Educagao da USP,
Anténio Joaquim Severino, “a metodologia € o estudo critico e reflexivo dos métodos
cientificos, visando a compreensao dos procedimentos utilizados na construgéo do
conhecimento cientifico”. (Severino, 2013) Compete, assim, a metodologia, a
definicdo e aplicacdo das técnicas especificas empregadas para o levantamento,

analise e caracterizagao dos fatos no decorrer do processo investigativo.
8.1 METODOS DE ABORDAGEM

Neste projeto, adotou-se o método hipotético-dedutivo, o qual combina
elementos dos métodos dedutivo e indutivo. Segundo Lozada, tal método se dispde
da seguinte forma: “Quando os conhecimentos disponiveis sobre determinado
assunto sao insuficientes para a explicacado de um fendbmeno, surge o problema. Para
tentar explicar as dificuldades expressas no problema, sdo formuladas conjecturas ou
hipéteses. Das hipdteses formuladas, deduzem-se consequéncias que deverao ser
testadas ou falseadas, sendo que falsear significa tornar falsas as consequéncias
deduzidas das hipoteses.” (LOZADA, 2014)
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8.2 METODOS E PROCEDIMENTOS

Acerca dos procedimentos realizados no estudo, foram utilizadas pesquisas
bibliograficas, caracterizadas como “aquelas que se baseiam na escrita”. Deste modo
os dados foram coletados e analisados no processo de falseamento das hipoteses,
buscando a causa do problema e a melhor solugéo. Para tanto, a pesquisa foi mista,
considerando dados qualitativos, que permitem maior interpretacdo e quantitativos
para confirmagdao. Ademais pode-se observar o carater exploratério das pesquisas,
uma vez que tinha como principal finalidade “desenvolver, esclarecer e modificar
conceitos e ideias, tendo em vista a formulacido de problemas mais precisos ou
hipoteses pesquisaveis para estudos posteriores” (LOZADA, 2014) (Severino, 2013),

ainda estando o estudo em uma fase preliminar.
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Tabela 1 - Analise SWOT

FORCAS

FRAQUEZAS

¢ Plano estratégico bem estruturado;

e Modelo escalavel.

e Crescimento da demanda por habitos
saudaveis;

¢ Proposta inovadora em um setor ainda
carente;

e Aumento da consciéncia alimentar;

¢ Publico-alvo em expansao.

OPORTUNIDADES

AMEAGAS

¢ Dificuldade

alimentos;

no armazenamento dos

e Desafios logisticos.

e Exigéncias legais rigorosas;

e Oscilagdo nos pregos dos alimentos
organicos;

¢ Risco de modismo;

e Concorréncia direta com fast-foods e

restaura

FONTE: Autoria prépria

9.1 PESQUISA DE MERCADO

Para o presente estudo foram realizadas pesquisas de cunho bibliografico e

mistas, visando observar o atual mercado de alimentagdo saudavel e as exigéncias

legais para a abertura de um negdcio no ramo.

Alto custo de ingredientes naturais e funcionais;

E evidente que alimentos pereciveis sdo bastante valorizados no mercado, pois

€ de suma importancia a sua logistica, que € muito complexa e com certeza esta entre

os principais desafios e motivos pelo alto custo desses alimentos. Isso porque é

preciso se preocupar com todos os cuidados e exigéncias no que se refere a

preservacgao e seguranga dos seus produtos.

Em funcéo disso, algumas empresas adotaram estratégias especificas para

lidar com o alto custo desses produtos.
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Como referéncia, a Nestlé firma contratos com produtores de frutas orgénicas,
resultando em parcerias que garantem o volume e prego estavel. Também utiliza do
Marketing para o valor agregado, destacando em seus rétulos os ingredientes naturais
e sem aditivos, justificando seu prego premium.

Pode-se citar também Beleaf (Refeicbes naturais e congeladas). A empresa
utiliza de uma modelagem de pratos com custo-beneficio, nos quais eles equilibram
os beneficios funcionais com os ingredientes acessiveis. Também procuram utilizar
ingredientes sazonais e nacionais, muita das vezes até de produtores locais pois
reduz o impacto logistico e melhora a eficiéncia.

Dificuldade de encontrar fornecedores confiaveis;

Agora, como saber se o fornecedor pelo qual a empresa esta comprando é
confiavel? Essa € uma das etapas mais criticas para empresas que trabalham com
esse tipo de alimento. As estratégias variam conforme o porte da empresa, mas
geralmente envolvem um mix de prospeccao ativa, redes de confianga, certificagcdes
e parcerias estratégicas.

Na pratica, empresas como a Danone procuram certificagbes como organico
(IBD, USDA, Ecocert); Fair Trade (comércio justo); BPF (Boas Praticas de
Fabricagao); ISO 22000 ou FSSC 22000 (seguranca de alimentos).

Empresas grandes como a Nestlé, fazem auditorias ou contratam terceiros para
verificar as praticas agricolas sustentaveis de seus produtores, avaliando a higiene,
rastreabilidade e capacidade de entrega. E tentando garantir auséncia de
contaminantes em ingredientes naturais.

Desafios com o manuseio e conservacgao de alimentos frescos;

Esse tipo de produto também possui um grande desafio que € o manuseio e a
conservacgao desses alimentos para que eles continuem bons e frescos até o cliente
final.

Uma das melhores e mais eficazes estratégias utilizadas é a previsdao de
demanda e o controle de estoque em tempo real, Startups como a Beleaf e Naked
Nuts integram pedidos online com produgao sob demanda para evitar estoque parado.
Isso faz com que evite a superproducao e desperdicio de produtos frescos. O ERP e

a inteligéncia artificial também ajudam a prever sazonalidade e ajustar a produgao.
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Tempo de preparo mais longo em comparacao com refeigoes
convencionais;

Considerando que esse tipo de refeigdo leva um tempo mais longo do que as
refeicdes convencionais para serem produzidas. Empresas compensam isso com
estratégias que otimizam a produgéo, aumentam a eficiéncia e educam o consumidor.
Uma dessas estratégias que sao utilizadas para combater esse desafio é a
padronizagao e o pré-processamento. Legumes ja cortados, proteinas vegetais
marinadas, graos cozidos previamente.

Isso tudo reduz o tempo total de montagem das refeigbes. Temos como
exemplo a Beleaf, que mantém porgdes pré-prontas refrigeradas para montar pratos
funcionais com rapidez na cozinha central.

Concorréncia com fast-foods que oferecem opg¢ées mais rapidas e
menos saudaveis.

Uma questdao que também é bastante discutida € sobre a concorréncia,
principalmente com aqueles fast-foods que realmente sao rapidos, porém nao
agregam muito valor nutricional. Empresa que trabalham com esse estilo de comida
funcional esse desafio constantemente. A boa noticia é: existe uma oportunidade clara
para se diferenciar, reposicionando seu produto com inteligéncia e criando valor
percebido.

Para lidar com isso, essas marcas adotam uma estratégia de
reposicionamento, oferecendo nao apenas praticidade, mas também saude e
propoésito. Em vez de competir com o conceito de “fast food”, elas se colocam como
“fast good” -refeigdes rapidas, mas com ingredientes reais, naturais e funcionais, sem
ultra processados ou aditivos artificiais.

Elas destacam os beneficios nutricionais dos produtos de forma clara, como o
alto teor de fibras, proteinas vegetais e compostos antioxidantes. A comunicagao
deixa de focar no tempo exato de preparo e passa a mostrar que esse tempo pode
ser um momento de autocuidado e bem-estar. Frases como “pronto enquanto vocé
troca de roupa” ou “mais rapido que pedir no app” ajudam a reposicionar o tempo de

espera como algo positivo.
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Para aumentar o valor percebido, muitas oferecem combos, assinaturas e
brindes, equilibrando a questao do pre¢o. Ao mesmo tempo, utilizam canais de venda
que entregam a mesma conveniéncia do fast food — como aplicativos, delivery rapido,
parcerias com academias e coworkings, e até pontos fisicos com refei¢des prontas
para regenerar.

Por fim, elas criam uma conexdo emocional com o consumidor, mostrando que
aquele alimento saudavel faz parte de um estilo de vida com propdésito: respeito ao
corpo, a saude e ao planeta. Essa estratégia, que combina conveniéncia com valores
claros, €& o principal caminho para concorrer com os fast foods sem

perder sua identidade.
9.2 PESQUISA DE CONCORRENCIA

A gastronomia funcional se tornou uma tendéncia de uns anos pra ca
impulsionada por pessoas que estdo a procura de um estilo de vida mais sadio. Um
estudo feito pela FIESP em 2018 aponta que oito em cada dez brasileiros afirmam
que se esforcam para ter uma alimentacdo saudavel e 71% dos 3 mil entrevistados
apontam que preferem produtos mais saudaveis, mesmo que paguem mais caro por
eles. O que se torna uma otima oportunidade para empreendedores no ramo da
alimentacgao. (Cruz, 2018)

Foi feita uma pesquisa de mercado, na intencdo de se aprofundar mais sobre
esse ramo e suas principais concorrentes tanto diretas, quanto indiretas. Tendo em
vista que essa area gastrondmica n&o é nova, apenas se tornou mais visivel nos
tempos atuais.

Sweet Green, a maior rede de alimentos saudaveis do mundo, foi fundada por
trés universitarios que se encontravam insatisfeitos com as opg¢des alimentares no
campus. O primeiro estabelecimento foi inaugurado em 2006 na cidade de
Washington, D.C., e, desde entdo, a empresa expandiu significativamente. A misséo
da Sweetgreen é “construir comunidades mais saudaveis conectando as pessoas a
alimentos de verdade” e é reconhecida por seu cardapio sazonal, que inclui saladas,
bowls e pratos proteicos.

Chop't foi fundada em 2001 com a intengao de tornar a alimentagdo de seus
clientes algo pratico, rapido e empolgante. Atualmente possuem cerca de 70+

estabelecimentos espalhados pela Costa Leste dos E.U.A.
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O cardapio da Chopt se destaca pela variedade e personalizagdo. Os clientes
podem escolher saladas prontas ou montar as proprias, com ingredientes frescos,
proteinas e mais de 18 molhos. A rede também oferece wraps, bowls quentes e sopas,
com opgdes sazonais inspiradas em culinarias globais.

Boali € uma das maiores redes brasileiras de alimentacdo saudavel. Seu
cardapio inclui saladas, bowls, wraps, pokes, burritos, crepes e sanduiches, com
diversas opcgbes vegetarianas e veganas. Os clientes podem escolher entre
combinagdes prontas ou montar seus proprios pratos, selecionando ingredientes
frescos e molhos variados. A rede possui unidades em varias cidades do Brasil.

Embora ndo sejam restaurantes funcionais, alguns negdcios indiretamente
disputam a atengao do publico-alvo que busca uma alimentagao saudavel.

Grandes redes de supermercados como Pao de Acgucar, Zaffari/Bourbon, St
Marche, Carrefour e Sonda possuem diversas se¢des de produtos orgénicos,
diet/light, sem gluten, veganos e refei¢cdes prontas saudaveis. A popularizagao dessas
secOes permite que as pessoas cozinhem em casa ou comprem refeicdes semi-
prontas, e entregando algo que os clientes mais almejam, praticidade.

Empodrios e lojas de produtos naturais como Mundo Verde, Armazém
Cerealista, Natue (online), Korin (carnes e produtos organicos) oferecem grande
variedade de ingredientes e produtos que o publico funcional consome para preparar
suas refeicdes em casa. Se o cliente encontrar todos os ingredientes facilmente para
cozinhar, pode optar por isso em vez de pedir refeicdes prontas.

Servicos de delivery de kits de refeicbes ou ingredientes como Liv Up, Home
Chefs etc. Sao empresas que entregam refeicdes prontas congeladas com foco em
saude, ou kits com ingredientes divididos em por¢des com antecedéncia para o cliente

cozinhar.
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9.3 EXIGENCIAS LEGAIS PARA A ABERTURA E FUNCIONAMENTO DE UM
RESTAURANTE

Durante a abertura de um restaurante, € necessario cumprir diversas
exigéncias da ANVISA, nas quais visam garantir a seguranga dos consumidores. Isto
inclui adequacgdes estruturais de higiene, implementacdo de POPs (Procedimentos
Operacionais Padronizados), contratagdo de responsaveis técnicos e execucao da
documentagao necessaria.

Exigéncias da ANVISA: A ANVISA possui diversas exigéncias, a fim de que o
estabelecimento seja apropriado para os consumidores. O ambiente precisa ser bem
iluminado, ventilado, organizado e constantemente higienizado com produtos
adequados.

O objetivo da ANVISA é proteger a saude dos consumidores, portanto, o 6rgao
fiscalizador leva em conta aspectos como higiene dos manipuladores de alimentos;
manejo de residuos; controle de pragas; presenga de um responsavel técnico e a
documentagao do estabelecimento.

Os equipamentos e utensilios utilizados também possuem especificagcoes. As
camaras frias e os equipamentos de congelamento devem estar em boas condi¢des
e os dados de temperatura diaria devem ser registrados; a limpeza e o degelo devem
estar em dia; o local precisa possuir um sistema de exaustao para fogdes, fornos e
fritadeiras, sempre limpos e conservados. Os utensilios devem ser lisos e de facil
higienizagcao, produzidos com material que impeg¢a a contaminagao, e as lixeiras
devem ter acionamento por pedal.

A data de validade e as regras de manuseio devem ser seriamente obedecidas.
Tanto para os produtos de origem animal, quanto para os produtos de origem vegetal
devem ser obtidos por fornecedores que tenham licenga sanitarias.

O o6rgao ANVISA também exige que os produtos abertos sejam
adequadamente armazenados, descongelados sob resfriamento inferior a 5°C; micro-
ondas e alimentos de buffet precisam ser protegidos, no intuito de evitar
contaminacgdes.

Os alimentos precisam ser especialmente cuidados, pois podem afetar a saude
dos clientes. Seguir as normas da ANVISA é essencial para o funcionamento de um

restaurante.
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Ja sobre o processo legal da abertura de um restaurante em solo brasileiro
existem algumas etapas, como a realizacdo de um CNPJ, a obtencéo de licengas
(alvara de funcionamento, Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros, licenca sanitaria
e licenga ambiental, caso necessario), cadastro na Entidade de Gestdo de Direitos
Autorais (no caso de restaurantes que utilizam musica ambiente) e Contrato Social.

A legislacdo costuma variar de acordo com a cidade e o estado, portanto, &
importante avaliar as normas locais para garantir o cumprimento de todas as

exigéncias.
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10. REFERENCIAL TEORICO
10.1 ALIMENTAGAO SAUDAVEL E TENDENCIAS DE CONSUMO

A busca por uma alimentagdo saudavel tornou-se uma das principais
tendéncias contemporaneas e influencia diretamente o setor da gastronomia.
Segundo Philip Kotler (2012), as mudangas socioculturais e o aumento da
preocupacdo com bem-estar e performance fisica tém impulsionado o
desenvolvimento de novos habitos de consumo. No Brasil, pesquisas recentes
apontam que grande parte da populagdo demonstra interesse crescente em adotar
praticas alimentares mais equilibradas, priorizando ingredientes naturais e menos
processados.

Estudos apontam que a alimentacao saudavel deixou de ser apenas um nicho
e passou a se consolidar como uma demanda estruturada do mercado, relacionada
nao so a estética, mas a prevencgao de doengas cronicas e a promog¢ao da qualidade
de vida. Esse contexto cria oportunidades para modelos de negécio inovadores no
setor alimenticio, especialmente aqueles que incorporam conceitos funcionais e

sustentaveis em seus produtos.
10.2 GASTRONOMIA FUNCIONAL E QUALIDADE NUTRICIONAL

A gastronomia funcional € um conceito que une sabor, saude e valor nutricional
em uma unica proposta culinaria. De acordo com o Sebrae (2023), alimentos
funcionais sao aqueles capazes de fornecer beneficios adicionais ao organismo, indo
além da nutricdo basica. Esses beneficios incluem melhora do sistema imunoldégico,
maior disposicao fisica e redugao de riscos associados a doencgas cardiovasculares e
metabdlicas.

No contexto empresarial, a adogédo da gastronomia funcional como diferencial
competitivo tem se mostrado uma estratégia eficaz. Restaurantes que incorporam
ingredientes naturais, integrais, organicos ou ricos em compostos bioativos atraem
consumidores que buscam refei¢gdes nutritivas, praticas e alinhadas ao estilo de vida
atual. Assim, o uso de ingredientes selecionados e técnicas adequadas de preparo

fortalece a identidade do empreendimento e amplia suas possibilidades competitivas.

10.3 DESENVOLVIMENTO DE MODELOS DE NEGOCIO NO SETOR
ALIMENTICIO
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Para Blank (2014), o desenvolvimento de um modelo de negdcio deve partir da
identificacdo clara de um problema real do consumidor e da elaboragdo de uma
solugao que gere valor. No setor de alimentagao saudavel, essa logica é fundamental,
pois o empreendedor precisa compreender as necessidades do publico-alvo que
busca seguranga alimentar, praticidade e beneficios nutricionais.

A estruturagao de um modelo de restaurante exige o estudo prévio do mercado,
analise da concorréncia, definicdo do perfil de cliente e validagao de hipoteses por
meio de testes praticos, como o MVP (Produto Minimo Viavel). Esse processo reduz
riscos e permite que as decisdes gerenciais sejam orientadas por evidéncias. Além
disso, a criacdo de um plano de negdcios bem definido abrange a analise de custos,
precificagdo, logistica, marketing e diferenciais competitivos, garantindo maior

previsibilidade e sustentabilidade do empreendimento.
10.4 LOGISTICA, CUSTOS E CADEIA DE SUPRIMENTOS

A logistica exerce fungdo central na viabilidade de um restaurante de
alimentacdo saudavel. Segundo Ballou (2006), a eficiéncia na gestdo de estoque,
transporte e armazenamento € essencial para garantir que os recursos cheguem ao
destino com qualidade e dentro dos prazos estabelecidos. No caso de alimentos
naturais e funcionais, essa demanda € ainda mais rigorosa devido ao alto indice de
perecibilidade.

A cadeia de suprimentos de restaurantes focados em ingredientes frescos
depende de fornecedores confiaveis, boas praticas de manipulacao e estratégias para
reduzir desperdicios. Parcerias com produtores locais podem se revelar vantajosas
ao diminuir custos logisticos e garantir maior frescor dos alimentos. A adogéo de
sistemas tecnologicos de controle de estoque e previsdo de demanda também
contribui para otimizar processos e reduzir perdas, fortalecendo a eficiéncia

operacional do negdcio.
10.5 SUSTENTABILIDADE E PRATICAS AMBIENTAIS

A sustentabilidade tem se tornado um eixo fundamental para empresas do setor
alimenticio. Conforme destaca Barbieri (2010), praticas de responsabilidade
socioambiental, como o uso de materiais reciclaveis, a reducdo de residuos e a
adocdo de processos produtivos eficientes, contribuem para a construgdo de uma

imagem empresarial positiva e para a preservagao ambiental.
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Em restaurantes saudaveis, a sustentabilidade ganha ainda mais relevancia,
pois esta diretamente relacionada ao proposito do negdécio. A implementacéo de
acdes como compostagem de residuos organicos, uso de embalagens
biodegradaveis, economia de agua e energia, além do incentivo ao consumo
consciente, fortalece o valor da marca e atende as expectativas de consumidores mais

exigentes e informados acerca dos impactos ambientais.

10.6 IMPACTO SOCIAL E TRANSFORMAGOES NO COMPORTAMENTO DO
CONSUMIDOR

A alimentacdo saudavel exerce um impacto social significativo e representa
uma pratica transformadora na vida das pessoas. Freire (1996) destaca que a
educacdo, em sentido amplo, é instrumento de emancipacdo humana. Nesse
contexto, escolhas alimentares conscientes podem promover autonomia, saude e
qualidade de vida.

As praticas nutricionais adequadas também auxiliam na reducdo de
desigualdades relacionadas ao acesso a alimentos de qualidade. Restaurantes que
valorizam ingredientes naturais e oferecem cardapios equilibrados contribuem para
difundir habitos alimentares mais saudaveis e fomentar uma cultura de bem-estar
social. Além disso, politicas inclusivas e ag¢des educativas ampliam o alcance do
impacto social do empreendimento, fortalecendo sua relacdo com a comunidade e

com o desenvolvimento local.
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CONCLUSAO

O presente estudo permitiu compreender, a partir de uma analise tedrica e
exploratdria, que o setor de alimentagao saudavel representa um dos segmentos mais
promissores do mercado contemporaneo, impulsionado por transformagdes culturais
e pelo fortalecimento de um imperativo de saude e bem-estar. Observou-se que essa
tendéncia n&o se restringe a uma moda passageira, mas configura uma mudancga
estrutural nos habitos de consumo, favorecendo o surgimento de novos modelos de
negocios voltados a gastronomia funcional e consciente.

A pesquisa demonstrou, contudo, que o processo de abertura e consolidagao
de um restaurante saudavel no Brasil exige um planejamento criterioso, capaz de
contemplar desde as exigéncias legais e sanitarias até a escolha de fornecedores
confiaveis e estratégias de fidelizagao de clientes. Os custos elevados de ingredientes
naturais, a complexidade burocratica e a necessidade de profissionais qualificados
foram identificadas como os principais obstaculos a viabilidade do empreendimento.

Por outro lado, os resultados obtidos através da analise de benchmarking e das
projecdes financeiras evidenciam que, com uma gestao estratégica e eficiente, o
negocio apresenta potencial de rentabilidade e sustentabilidade no longo prazo. Além
disso, constatou-se a forte viabilidade social e ambiental do projeto, uma vez que o
estimulo a habitos alimentares saudaveis contribui para a melhoria da qualidade de
vida da populagao e para o fortalecimento de praticas sustentaveis na produgao e no
consumo.

Conclui-se, portanto, que a criagdo de um restaurante com foco em
gastronomia funcional é uma iniciativa economicamente viavel e socialmente
relevante, desde que amparada por um plano de negdécios bem estruturado, orientado
pela inovagao e pela consciéncia socioambiental. O estudo evidencia, assim, que o
desenvolvimento de empreendimentos sustentaveis no ramo alimenticio ndo apenas
responde a uma demanda crescente da sociedade moderna, mas também se alinha
a um novo paradigma empresarial, em que lucratividade, responsabilidade e saude

caminham de forma integrada.
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APENDICE A — ESTUDO DE CASO
INTRODUGAO

O imperativo da saude vem se tornando cada vez mais influente. Segundo um
estudo do Instituto Real Big Data, mais de 80% dos brasileiros desejam modificar seus
habitos alimentares em busca de um estilo de vida mais saudavel (S., 2022). No
entanto, observa-se no mercado de restaurantes uma caréncia de empresas que
atendam a essa demanda. Diante disso, este projeto busca analisar se essa lacuna
de mercado realmente existe e avaliar a viabilidade da abertura de um restaurante
voltado a alimentacao saudavel.

PROBLEMA

Em 1991, acompanhando o crescimento das big techs, uma nova startup surgiu
no mercado e, auxiliada pela norte-americana Motorola, conquistou mais de 5 bilhdes
de ddlares em investimentos para iniciar suas operagodes. A Iridium contava com um
grupo de sdcios formado por outras 18 companhias, era uma empresa que buscava
revolucionar a industria de telefonia movel e ndo aparentava haver limites para o seu
futuro. Apesar disso, em apenas oito anos, a empresa foi obrigada a declarar faléncia,
tendo seus ativos, estimados em 6 bilhdes de ddlares, adquiridos por apenas 25
milhdes (BLANK, 2014). E qual foi a causa dessa vertiginosa queda? A
superestimacao da demanda inicial por seu produto. O plano de negdcios da Iridium
partia do principio de que muitos individuos adquiriiam seus telefones, capazes de
realizar ligagcbes globais por meio de cinquenta satélites lancados ao espaco.
Contudo, o prego das ligagdes — sete vezes maior que a média do mercado — afastou
os consumidores, tornando o empreendimento insustentavel diante dos altos custos
dos satélites. Isso levou a rapida dilapidacdo do patrimbénio da empresa, sem que
houvesse um retorno financeiro adequado. O caso exemplifica com clareza o motivo
de diversas empresas fecharem: uma analise precipitada do mercado e
empreendedores sem uma visao sistémica, incapazes de prever, prevenir e articular
seus negocios. Nesse sentido, Philip Kotler destaca a importéncia de uma avaliagao
precisa do mercado e do ambiente a ser explorado, enfatizando que: “Para criar o
clima de entendimento e inspiracdo necessario ao processo de tomada de decisao de
marketing, as empresas devem possuir informagdes abrangentes e atualizadas sobre
as tendéncias macroambientais e os efeitos macroambientais especificos ao seu
negocio.” (KOTLER, 2012).



Atualmente, a taxa de faléncia de empresas em cinco anos, segundo o IBGE,
chega a 60%, sendo, geralmente, consequéncia de um planejamento ausente ou
insuficiente. De acordo com pesquisas do Sebrae, a causa mais apontada para o
fechamento desses negdcios é a falta de recursos para dar prosseguimento as
atividades. Todavia, essa é uma razdo secundaria, que apenas oculta o verdadeiro
motivo: a auséncia de um planejamento prévio. Afinal, a falta de recursos demonstra
a incapacidade de alcangar, no tempo pretendido, o valor necessario para a
manutencido da empresa. Com efeito, apenas 40% dos empresarios que encerraram
suas atividades fizeram algum planejamento que ultrapassasse 0s seis meses iniciais.
Destarte, evidenciam-se os efeitos negativos da caréncia de um planejamento
estruturado e, especialmente, bem articulado — ou seja, capaz de realmente orientar
o0 empreendedor em suas atividades.

Diante disso, observa-se a imprescindibilidade de uma pesquisa introdutoria
acerca dos elementos essenciais que constituem o mercado a ser explorado por
determinado empreendimento. Dessa maneira, o problema do presente estudo — que
objetiva servir como diretriz basica para a criagdo de um modelo de negdcios de um
restaurante no ramo da alimentacéo saudavel — é “a receptividade do mercado” a ser
ocupado pela organizagao. Para tanto sera utilizado o conceito de “macroambiente”,
definido por Philip Kotler como um conjunto forgas que, quando conectadas, levarao
a producado de novas oportunidades e ameacas. Ele ainda as divide em seis
demografica, econdmica, sociocultural, natural, tecnolégica e politico-legal. Note-se,
por fim, que esta é uma investigacao de carater inicial, limitando-se a lancar luz sobre
os caminhos e destinos a serem futuramente explorados. (KOTLER, 2012)

HIPOTESES

Sabendo que “A hipotese de trabalho é a resposta hipotética a um problema
para cuja solugao se realiza toda investigagcéo.” (LOZADA, 2014), pode-se formular
nesta pesquisa as seguintes hipoteses:

e A conjuntura das forgas “macroambientais” oferece desafios
significativos e & oposta a abertura de um negocio no ramo de
restaurantes saudaveis.

e A conjuntura das forgas “macroambientais” é neutra em relagdo a
abertura de um negocio no ramo de restaurantes saudaveis, sem

fatores decisivos que favoregam ou dificultem o negocio.



A conjuntura das forgas “macroambientais” oferece oportunidades para
abertura de um negocio no ramo de restaurantes saudaveis.

PESQUISA DE MERCADO

Dando inicio a avaliacdo das hipoteses por meio da analise do macroambiente,
destaca-se a ampla literatura sobre a saude e sua valorizacdo na modernidade.
Segundo Kotler, uma das principais tendéncias da modernidade é a valorizagao da
saude e da nutricdo, estimulando o consumo de alimentos saudaveis. Sociélogos
como Zygmunt Bauman e Pierre Bourdieu apontam que, com a abertura dos
mercados globais e avango dos ideais de produtividade, eficiéncia e velocidade -
marcas distintivas do capitalismo - a saude tende a se tornar um poderoso imperativo,
porquanto a manuteng¢ao do corpo € uma marca de status e poder (BAUMAN, 2014).
Ademais, pode-se acrescentar o papel das redes sociais neste milénio promovendo
subculturas, ou seja, “grupos com valores compartilhados que surgem de suas
experiéncias de vida ou circunstancias especiais” (KOTLER, 2012) de alta
performance, buscando um estilo de vida saudavel. Percebe-se, portanto, que o
cenario sociocultural facilita a abertura de uma empresa no ramo pretendido, dado
que a saude é um valor central da sociedade contemporanea.

Além disso, os outros cinco ambientes definidos por Kotler como essenciais
para uma analise mercadoldgica nao representam barreiras significativas a abertura
da empresa. O ambito tecnoldgico, por exemplo, apresenta melhoras constantes das
técnicas de preparo, estocagem, logistica, entre outros. Um exemplo emblematico
desse avanco é o delivery, que revolucionou o setor de alimentacéo na ultima década
ao tornar o servigo de entrega um verdadeiro imperativo, permitindo alcangar os

consumidores de forma mais eficiente e em maior escala.



Por sua vez, os ambientes natural, politico-legal e econdmico articulam-se de
forma coesa para a melhor utilizagdo dos recursos naturais e monetarios. Com efeito,
na atualidade, os consumidores demonstram estar muito mais cautelosos e racionais.
Uma pesquisa, realizada pela empresa de marketing BMC Inovation em 6 paises da
américa-latina, aponta que até 70% dos consumidores brasileiros utilizam algum tipo
de estratégia para tornar seus gastos em alimentos mais eficientes. Outro estudo,
conduzido pela Kantar IBOPE Media, demonstra que os consumidores, no pos-
pandemia, se preocupam em maior grau com a higiene e nutrigdo, sendo que 54% da
amostra estava “determinada a se alimentar de maneira mais saudavel”’. Kotler
também aponta uma tendéncia, especialmente apos a crise de 2008, uma nova era

de racionalidade e frugalidade se iniciou no mercado (KOTLER, 2012).



Esse cenario resulta da articulagdo de distintos setores, nos quais a natureza
exige menor exploragado e maior preservagao, impulsionando agdes do governo e da
sociedade civil. Desse modo, as atividades mercantis danosas ao meio ambiente vém
sendo regulamentadas, aumentando seus custos de operagdo. Paralelamente,
setores que oferecem riscos a saude, como a industria de alimentos ultra
processados, enfrentam um processo de descredibilizagdo perante os consumidores.
Todos esses fatores se conectam para a formagao de um consumidor mais criterioso,
que exige a conformidade dos empreendimentos a principios e valores, entre os quais
a saude ocupa um lugar central.Vale ressaltar que, apesar da disposi¢céo
majoritariamente favoravel demonstrada pelos fatores anteriores, algumas tendéncias
se mostram contrarias a abertura do negécio. O setor politico-legal, por exemplo, ao
restringir a atuagao de empresas na produgéao de ultra processados, for¢ga todo o ramo
de alimentacdo a uma corrida para produzir alimentos saudaveis, aumentando de
forma artificial e veloz a concorréncia e a saturagao desse nicho. A area tecnoldégica,
ao mesmo tempo que oferece o delivery, exclui uma parte relevante da experiéncia
do consumidor (CX), que era responsavel por conectar o cliente ao negdcio. O
ambiente econdmico brasileiro apresenta-se estagnado e, do ponto de vista
demografico, as populagdes vém se deslocando cada vez mais rapidamente,
dificultando predigdes e exigindo maior adaptabilidade por parte dos negodcios.
Todavia, esses fatores nao representam barreiras insuperaveis, mas questdes a
serem abordadas futuramente por meio de estudos, analises e agdes. O cenario
“macroambiental” ainda se mostra predominantemente favoravel a empreendimentos
que oferecam novas alternativas, especialmente aquelas ligadas aos setores
essenciais da vida humana, como saude, educagéo e comunicagao.

PROPOSTA

O presente estudo tem como proposta a abertura de um restaurante no ramo
de produtos saudaveis, buscando oferecer a populagdo uma alimentagao saudavel e
de qualidade, resolvendo a caréncia de ofertas especializadas em refeigdes
nutricionalmente equilibradas no mercado.

OBJETIVO

Analisar a existéncia de um cenario favoravel para a abertura de uma empresa
no ramo da alimentagdo saudavel e promover os meios para o crescimento

sustentavel desta.



OBJETIVO ESPECIFICO
Como processos a serem seguidos para a aproximagao do objetivo ja exposto
observa-se
e Desenvolvimento de um MVP
Criar um Produto Minimo Viavel (MVP) é desenvolver os principais recursos
do produto, de acordo com a experiéncia e a visao dos fundadores. O
objetivo de um MVP é proporcionar aos consumidores um produto para
detectar se o fundador compreendeu corretamente os problemas dos
clientes para definir os elementos essenciais a fim de soluciona-los (BLANK,
2014). Esta é uma etapa preliminar e vital para o sucesso de um
empreendimento, uma vez que alia desenvolvimento de produtos, ao dar
continuidade a ideia inicial, e a analise de valor ao avaliar o que e quais
partes da ideia devem ser implementados, tornando o processo mais agil e
eficiente.
e Formulagao de um perfil de cliente
Entre consumidores e produtos se estabelece uma relacédo de
necessidade: o produto é feito para resolver um problema do cliente. Com
efeito, o produto apenas tem sentido enquanto houver quem o deseje e,
portanto, ignorar o perfil do seu cliente equivale a ignorar o perfil do seu
produto. Deste modo, a fim de gerar o melhor produto € imprescindivel o
reconhecimento do cliente. Ademais, observa-se que esta € uma etapa
necessaria para um marketing eficaz e bem direcionado, particularmente
necessario para uma empresa em processo de abertura e que ainda precisa
consolidar sua marca no mercado.

e |nvestir no relacionamento com o cliente



Os sistemas de Gerenciamento do Relacionamento com o Cliente (CRM)
buscam analisar as informagdes dos clientes a fim de descobrir o que estes
esperam da empresa para garantir o atendimento personalizado.

De acordo com Oliveira, as estratégias do CRM buscam melhorar o
relacionamento em todo o ciclo do cliente com a empresa, ndo somente na
venda, identificando os clientes de maior valor e permitindo aprimorar o
relacionamento com eles, aumentando a sua fidelidade e melhorando os
resultados financeiros da empresa. Em suma, investir no relacionamento
com o cliente trara mais clientes fiéis e, consequentemente, maior
rentabilidade para a empresa.

DIFICULDADES

As principais dificuldades observadas durante a realizagdo do presente estudo
de caso, e que deverao ser futuramente tratadas, sao: o custo dos alimentos
saudaveis, os habitos culturais dos brasileiros e a dificuldade de consolidar uma nova
marca.

A primeira barreira € o alto custo de uma alimentag¢ao saudavel, um fator que
limita a capacidade de entrada da empresa no mercado ocupado pelos publicos das
classes E, D e, parcialmente, C. Segundo um estudo do NUPENS-USP, os alimentos
ultraprocessados vém se tornando cada vez mais baratos, enquanto, paralelamente,
os alimentos in natura encarecem (Oliveira, 2024). As razbées sao variadas, pois
envolvem a complexa relagdo que vem se estabelecendo entre a fatigada natureza e
a maior exigéncia do mercado, além da conjuntura extremamente favoravel a
exportacao de alimentos, impulsionada pela alta do ddlar, o que reduz a oferta no pais,

como afirmam os principais jornais.



Um exemplo claro desse aumento nos pregos € o café, principal bebida do pais,
que, no espaco de um ano, teve seu preco elevado em 40% (Walzburiech, 2025). A
oferta do produto foi reduzida devido as estiagens que atingiram o Sul do Brasil e aos
desafios climaticos enfrentados pelas nag¢des do Sudeste Asiatico. Entretanto, o
consumo de café vem aumentando globalmente, e os estoques mundiais alcangaram
0s menores niveis em 25 anos. Com isso, o valor do café enquanto commodity sobe,
e 0 mercado interno, simultaneamente atraido pela alta do ddlar, orienta-se para a
exportacdo do grao (cresceu 29% em 2024) (Furno, 2025). Dessa forma, o preg¢o do
café no mercado interno é pressionado pela elevacdo da demanda e pela redug¢do da
oferta. Um processo semelhante ocorre com outros géneros alimenticios,
especialmente os in natura ou minimamente processados, que sofrem os impactos
das intempéries climaticas e das crescentes exigéncias dos mercados interno e
externo.

Com base no exposto, nota-se que os grupos econdmicos mencionados
anteriormente, possuidores de menor poder aquisitivo, optardo, por necessidade,
pelos alimentos altamente industrializados e caldricos, porém mais baratos. Esses
produtos tém seu ritmo de producéo constantemente acelerado por avancgos técnicos.
Em contrapartida, o setor de alimentos in natura ainda € largamente rudimentar e,
embora algumas tecnologias comecem a ser utilizadas para controlar a produgao, elas
ainda ndo demonstraram ser capazes de enfrentar os efeitos das mudancas climaticas
e do esgotamento do solo, especialmente em um pais de agricultura extensiva.

Ademais, deve-se observar que 0s grupos que permaneceram como mercado
potencial da empresa (A e B) esperam produtos de qualidade superior, o que encarece
ainda mais o produto.



Outro desafio a ser considerado sédo os habitos alimentares existentes. Apesar
de a valorizacdo da nutricido e da saude ser uma tendéncia cultural, essa valorizacao
pode estar associada ao ambiente doméstico. As grandes redes de restaurantes que
atuam no mercado buscam associar sua marca a sabores e experiéncias
gastronémicas diversificadas, em detrimento da comida “caseira”, frequentemente
vista como “insossa” e “pouco atraente”. Os desafios enfrentados por grandes
empreendedores desse ramo geralmente envolvem a descoberta de pratos mais
saborosos, cremosos, bonitos e bem estruturados, ou seja, inovadores. Todavia, a
proposta da empresa € valorizar a “chata” comida saudavel em virtude dos beneficios
que ela proporciona. Essa é a base de um dos grandes desafios culturais do projeto:
como vender o ignorado prato saudavel?

Por fim, manifesta-se a dificuldade enfrentada por toda nova empresa: a
consolidagdo da marca. O mercado de restaurantes € altamente competitivo, com
concorrentes ja bem posicionados e, por essa razao, o destaque na area € complexo.
Embora a proposta de valor busque um nicho pouco explorado do mercado, € de se
notar que outras empresas ja reconhecidas vém avangando e reformulando seus
principios para a inclusdo da saude e moderagdo no consumo. Desse modo, a
investida na area pretendida pelo empreendimento em estudo deve ser eficiente para
proporcionar o melhor resultado possivel e competir com os players ja estabelecidos.
Assim como afirmou Maquiavel, as oportunidades séo produto da sorte e, ainda assim,
o trabalho de um bom lider é transformar esse acaso em um acerto.

Assim sendo, percebem-se dificuldades variadas, desafios que, no entanto,
podem ser superados com estratégias coerentes e propostas que atraiam o cliente-
alvo, focadas em uma experiéncia de consumo e gastronomia diversificada, além de
um marketing eficiente e bem planejado.

SOLUGAO



Diante das dificuldades abordadas anteriormente, uma solucdo aplicavel
quanto ao custo dos alimentos é a construgdo de parcerias com produtores locais.
Trata-se de uma alternativa de particular interesse, ja que grande parte do custo dos
alimentos in natura decorre da complexidade logistica e da dificuldade de estocagem,
0 que exige o uso de agrotoxicos ou modificagdes genéticas para que o produto se
mantenha em condi¢des apropriadas, ainda que por pouco tempo. No entanto, essa
alternativa depende de fatores externos que podem ou nao estar presentes, como os
agricultores locais. Um exemplo disso é Praia Grande, cidade onde se pretende abrir
0 negocio, que apresenta um setor agricola subdesenvolvido, necessitando da
importacédo de alimentos de centros produtores.

Outra forma de combater essa questdo do custo é o foco no mercado-alvo
composto pelos setores mais abastados, que representam aproximadamente 26% da
populagdo. Devido ao seu maior poder aquisitivo, esses consumidores tém mais
possibilidades de optar por uma refeicdo saudavel. Essa abordagem esta alinhada a
missao da empresa de oferecer uma alimentagao saudavel, pois, segundo pesquisas,
as classes média e alta, ao terem maior acesso a informacgdes, renda e tempo, tendem
a ter maior predisposi¢ao para um estilo de vida mais saudavel (ANDRADE, 2015)
(Mantovini, 2024) (S., 2020).

Entretanto, deve-se considerar que a busca por esse publico exige recursos
maiores. Em esséncia, o custo dos fatores produtivos e insumos precisara ser
elevado; a qualidade do servico devera ser aprimorada e a experiéncia do consumidor,
cuidadosamente avaliada. Para um empreendimento com recursos limitados, esses
atributos podem ser perigosos, pois, embora importantes, podem pesar
consideravelmente em caso de erros, tornando essencial a avaliagao da rentabilidade

dos processos e procedimentos.



Paralelamente a abordagem mencionada para contornar o problema dos
custos, desenvolve-se, por meio de uma analise estratégica e planejada da
experiéncia do cliente, uma forma de fidelizar e atrair consumidores,
independentemente da opini&o sobre o tipo de alimento comercializado. Um exemplo
disso é o desenvolvimento da cadeia de restaurantes norte-americana Taco Bell,
fundada por Glen Bell. Entusiasta da culinaria mexicana e confiante no sucesso que
ela teria, no inicio do negdcio, ele enfrentou grandes prejuizos devido a cultura norte-
americana, que via o taco, prato tipico mexicano, como excéntrico, além da dificuldade
no preparo, devido a massa artesanal, o que tornava o negocio pouco escalavel. Ao
perceber o problema, Glen ndo abandonou o empreendimento, mas transformou a
experiéncia gastrondmica que os consumidores rejeitavam: simplificou os pratos e
criou uma massa pré-pronta de tortilha. Atualmente, se os rendimentos do Taco Bell
superaram os 650 milhdes de ddlares, isso se deve a pequena, mas crucial, alteragao
nos tacos, que aumentou a eficiéncia e adaptou o produto as exigéncias do mercado.
Em um processo semelhante, por meio da analise de valor, até os “simples” pratos do
cotidiano podem ser transformados em refeicdes mais interessantes e saborosas.
Ademais, uma experiéncia prazerosa ao cliente aumenta o potencial da marca e
contribui para sua solidificagao, sendo, portanto, vital para o crescimento do negécio.

Além disso, uma publicidade direcionada ao mercado alvo que busque educa-
lo acerca dos beneficios de se alimentar racionalmente, € uma forma eficaz de atingir
0 publico-alvo, em especial nas redes sociais. Segundo Kotler, a introducédo de novos
produtos no mercado deve ser geralmente precedida por uma propaganda voltada
para a educagao do cliente em relagao ao produto (KOTLER, 2012). Desta maneira,
assim como o produto é construido para o cliente, ele deve ser moldado pelo produto,
até mesmo para um uso mais consciente.

Conclui-se com o apresentado algumas solugdées que visam orientar de modo
estratégico as atividades da nascente empresa. Destarte, o objetivo antes referido
pode nao se limitar no campo das ideias, porém direcionar de forma vitoriosa o
negocio.

CONCLUSAO



Conclui-se que a analise do mercado apresenta um cenario favoravel a
proposta neste trabalho apresentada. A valorizagdo da saude e do bem-estar sédo
fatos incontestaveis no presente e, contanto que haja um planejamento estratégico
capaz de atravessar as dificuldades abordadas, no longo prazo sera garantida a
sustentabilidade e competitividade do negdcio. Destarte, atendendo a demanda do

publico que da valor e carece de produtos saudaveis e de qualidade.
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