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RESUMO 

 

O negócio em questão é um restaurante regional brasileiro, com foco nas regiões 

Sul, Sudeste e nordeste, ele se chama "Cultura na Mesa". Com uma culinária 

autêntica e saborosa, a principal ideia é relembrar aquele gostinho da terra natal, ou 

para aqueles que são de outras regiões, proporcionar a experiência de conhecer um 

pouco de cada prato típico do nosso país. Tentado levar ainda mais perto de cada 

cultura o ambiente do restaurante será temático das regiões, onde estará inserida 

brevemente a história de cada prato, músicas regionais a todo o momento, e a parte 

uma área kids para descontração das crianças e um maior conforto aos pais. Com o 

sistema delivery, temos nossos entregadores, pedidos pelo Ifood, e nosso próprio 

site. Sendo assim, temos o respeito como base para o convívio dentro da empresa, 

qualidade no atendimento, e foco na satisfação dos nossos clientes, com 

funcionários qualificados, um plano de negócio objetivo e ético. 

 

Palavras-Chave: Cultura, regiões, experiência. 
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ABSTRACT 

 

The business in question is a Brazilian regional restaurant, focused on the South, 

Southeast and Northeast regions, it is called "Cultura na Mesa". With an authentic 

and tasty cuisine, the main idea is to remember that taste of the homeland, or for 

those who are from other regions, to provide the experience of knowing a little of 

each typical dish of our country. Trying to bring even closer to each culture, the 

restaurant's environment will be themed on the regions, where the history of each 

dish will be briefly inserted, regional music at all times, and a kids area for children to 

relax and provide greater comfort to parents. With the delivery system, we have our 

couriers, Ifood orders, and our own website. Therefore, we have respect as the basis 

for coexistence within the company, quality service, and focus on the satisfaction of 

our customers, with qualified employees, an objective and ethical business plan. 

 

Keywords: Culture, regions, experience. 
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1. SUMÁRIO EXECUTIVO 

 

O negócio tem como o objetivo de proporcionar aos clientes a experiência de 

conhecer as comidas típicas das regiões Sul, Sudeste e Nordeste em um único 

lugar. A gastronomia do restaurante Cultura na Mesa proporciona as misturas de 

temperos e as culturas de distintas regiões, trazendo assim uma modernizada no 

ramo gastronômico, mostrando que é possível juntar diferentes temperos, sabores 

em apenas em um único espaço.   

O quadro societário é formado por três mulheres, a Thais de Jesus Sousa dos 

Santos, já trabalhou em restaurante, por um leve período, mas sempre teve vontade 

de abrir um restaurante. A sócia Heloisa Cristina Dias Matos na sua família possui 

dono de restaurante, e ela sempre se interessou nesse ramo. A sócia Danielly Alves 

de Sousa estuda administração e se juntou com as amigas para abrir o negócio. 

Cada sócia irá contribuir com R$ 100.000,00. 

Os produtos que o restaurante vende são pratos típicos das regiões Sul, 

Sudeste e Nordeste, possuindo um restaurante climatizado para receber tantos 

amigos e famílias, tendo uma área kids com monitoramento. Os pratos que serão 

oferecidos irão fazer que o consumidor conhecesse outros sabores nos qual é 

considerado típico em outras regiões brasileiras.  

O diferencial do estabelecimento com os concorrentes é a qualidade das 

comidas, os preços acessíveis, possuir uma área kids, na qual ela tem um monitor 

para cuidar das crianças, oferecemos ofertas e promoções que cabem no bolso do 

consumidor. Possui um site especial ao cliente, através desse site é capaz de fazer 

pedido para entregar ou para comer no restaurante e até mesmo possui ofertas para 

quem possui o site. Caso for comemorar o aniversário com a gente irá ganhar uma 

sobremesa (da escolha do aniversariante) de graça! 

O público-alvo são pessoas que gostam de experimentar comidas brasileiras, 

especificamente das regiões Sul, Sudeste e Nordeste em um espaço localizado na 

região sul de São Paulo. Em São Paulo possui aproximadamente cerca de 20 mil 

restaurantes. Verificamos que existem dois restaurantes que são concorrentes 

diretos: o Feijão de corda e o Calango bar e restaurante. E o principal concorrente 

indireto foi considerado o Mcdonalds. 

O investimento para o funcionamento o restaurante é de R$ 300.000,00. A 

necessidade de recursos de terceiros por enquanto não foi utilizada no negócio. O 
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restaurante se enquadra na Empresa de Pequeno Porte e no seu primeiro ano de 

funcionamento sai com uma dívida, mas no seu segundo ano de funcionamento 

consegue uma porcentagem de lucro. O prazo de retorno do investimento é 

aproximadamente três anos e nove meses, para podermos conseguir o investimento 

de volta. Mostrando assim que o investimento é rentável. 
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2. O NEGÓCIO 

 

 

Figura 1 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

O restaurante Cultura na Mesa possui comidas típicas das regiões Sul, 

Sudestes e Nordeste do Brasil. De acordo com o último censo do Instituto Brasileiro 

de Geografia e Estatística (IBGE), feito em 2010, cerca de 10% da população de SP 

é nordestina, praticamente 3 milhões de pessoas nascidas no Nordeste estavam 

morando em municípios paulistas (REDE GLOBO,2023). 

Nota-se que a região metropolitana possui cerca de 20 mil restaurantes, de 

acordo com IBGE de 2016 (PREFEITURA DE SÃO PAULO, 2023), não é informado 

a quantidade de restaurantes de gastronomia de outras regiões brasileira nesta 

pesquisa. Considerando isso, ocorreu a ideia de criar o restaurante Cultura na Mesa 

focada nas pessoas que moram em SP, e tem a curiosidade de consumir pratos de 

outras regiões em apenas em um único lugar, além daquelas pessoas que migraram 

para São Paulo poder relembrar a sua antiga região na qual morava. 

Os pratos selecionados são considerados típicos ou até mesmo tradicionais 

entre os moradores dos estados de: Minas Gerais, São Paulo, Rio de Janeiro, Rio 

Grande do Sul, Pernambuco, Ceará, Bahia.   

Os pratos que fazem parte do cardápio são: tutu de feijão, churrascos, virada 

a paulista, feijoada, baião de dois, carne de sol. Cada prato é considerado tradicional 

em algum estado brasileiro. No caso das sobremesas, foi pensado também nas 

sobremesas típicas dos estados: Pernambuco é o bolo de rolo, Minas Gerais é o 

famoso queijo com goiabada, conhecido como Romeu e Julieta. No Rio Grande do 

Sul tem a Ambrosia e na Bahia é a tradicional torta búlgara. 

Os fornecedores são essenciais para o sucesso de qualquer negócio, pois 

eles fornecem os materiais, produtos ou serviços necessários para a operação da 
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empresa. E por isso que os nossos parceiros de negócios são responsáveis pelo 

suporte alimentício, pois são considerados de alta qualidade no mercado. 

 

2.1 Identificação 

 

 O Restaurante Cultura na Mesa LTDA, o qual possui o nome fantasia Cultura 

na Mesa. Encontra-se na Av. Prof. Papini, 182 - Interlagos, São Paulo-SP, CEP: 

04805-300.  CNPJ: 04.058.116/001-63; Inscrição Estadual SP: 142.776.568.111. 

 Dados Pessoais: Heloisa Cristina Dias Matos, reside na Rua Antônio 

Fracarolli 14ª; São Paulo - SP, telefone: (11)99503-0530. 

O restaurante Cultura na Mesa é considerado um EPP (Empresa de pequeno 

porte), na qual possui 8 funcionários. A empresa é composta por três socias: Danielly 

Alves, Heloísa Cristina, Thais de Jesus. A sócia Heloísa é responsável pela área 

administrativa, ficará encarregada de assinar os contatos e documentos, deixando 

os sócios sobe aviso das decisões. 

A empresa possui forma jurídica de Sociedade comercial por quota de 

responsabilidade responsável limitada. 

 

2.2 O Objetivo 

 

A criação da empresa tem o objetivo de proporcionar aos clientes a 

experiência de conhecer as comidas típicas das regiões Sul, Sudeste e Nordeste em 

um único lugar. Consideramos o estabelecimento propício para receber amigos e a 

família. Na cidade de São Paulo, possui 10% da população nordestina de acordo 

com o IBGE realizado em 2010 (REDE GLOBO, 2023), com essa informação 

acreditamos que podemos alcançar as pessoas nordestinas que vivem em São 

Paulo para conhecer o restaurante, podendo relembrar os temperos da sua terra 

natal. 

A gastronomia do restaurante Cultura na Mesa proporciona as misturas de 

temperos e as culturas de distintas regiões, trazendo assim uma modernizada no 

ramo gastronômico, mostrando que é possível juntar diferentes temperos, sabores 

em apenas em um único espaço.  

 Missão: proporcionar uma experiência gastronômica única reunindo 

diferentes sabores e culturas. 
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 Visão: tornar-se referência na Grande São Paulo com os melhores pratos 

regionais. 

Valores: respeito, ética, responsabilidade, atendimento com paciência, 

praticidade, qualidade das comidas, valorização da cultura. 

De acordo com o site CONTABILIDADE, SEGATO 2023, o capital social são 

os valores desembolsados pelos sócios de uma nova empresa. De forma 

simplificada, trata-se do montante investido em um novo negócio até que ele gere o 

primeiro lucro. O total de capital social que será investido será de R$ 300.000,00 

 

 

 

 

2.3 Vantagem Competitiva 

 

O Restaurante Cultura na Mesa irá oferecer aos clientes uma conexão com a 

cultura local, proporcionando uma experiência autêntica de sabores, aromas e 

ingredientes da região, e variedade de sabores, pratos e sobremesa de três região 

sendo Sul, Sudeste e Nordeste, que não são encontrados em outros tipos de 

restaurantes. Os clientes terão a oportunidade de experimentar novos pratos e 

descobrir novos sabores. 

O cardápio será de preço justo e acessível, oferecendo uma variedade no 

cardápio. Com um ambiente acolhedor e agradável, com decoração temática e 

música regional. Trazendo uma experiência e lembrança de sua terra natal. 

O restaurante por se de cultura regional, pode atrair pessoas de todas as 

classes, gostos e turistas interessados em experimentar a culinária local. Terá uma 

ótima localização, e conta com uma ótima equipe treinada para ser ágil, prestativo e 

atencioso. As opções de formas de pagamento serão com: cartões de crédito, 

débito, pagamento eletrônico, dinheiro e o PIX. 

Figura 2: Elaborado pelos autores, 2023. 
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2.4 Localização 

 

Localizado na região Sul de São Paulo, perto do autódromo de interlago. O 

motivo do restaurante está inserido neste lugar, é pelo fácil acesso tanto para os 

nossos clientes quanto aos nossos funcionários, possuindo uma variedade de 

opções de ônibus e uma boa movimentação aos finais de semana. O Restaurante 

Cultura na Mesa encontra-se Av. Prof. Papini, 182 - Interlagos, São Paulo - SP, 

04805-300. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Neste local oferece garagem para 6 carros. Possuem água encanada, e 

energia elétrica, mercados em suas proximidades, facilitando a aquisição da 

matéria-prima. Sendo o valor do aluguel acessível para o primeiro investimento. 

 

2.5 Exigências Legais 

 

O restaurante está sujeito a uma série de regulamentações que visam garantir 

a segurança para a alimentação, a saúde dos clientes e dos funcionários, dessa 

forma por sermos novo no mercado visou assegurar que as práticas comerciais 

estejam em conformidade com as leis trabalhistas e tributárias. 

Figura 3 Google Maps, 2023. 
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a) Registro da empresa: É necessário registrar a empresa na Junta 

Comercial do Estado de São Paulo ou na prefeitura do município onde o restaurante 

será instalado. (TORRES, 2023) 

b) Alvará de funcionamento é um documento que autoriza a empresa 

exercer as suas atividades em determinados locais de acordo com as normas 

estabelecidas. (HASA, 2023) 

c) Licença sanitária: É necessário obter uma licença sanitária emitida pela 

Vigilância Sanitária do Estado de São Paulo para garantir que o restaurante atenda 

aos padrões de higiene e segurança alimentar. 

d) Registro no CNPJ: O Cadastro Nacional da Pessoa Jurídica (CNPJ) é 

uma forma de registro feita pela Receita Federal para identificar as empresas e suas 

movimentações financeiras e demais informações de interesse das administrações 

tributárias do Município, Estado e União. (TOTVS, 2023) 

e) Registro no Ministério do Trabalho: É necessário registrar a empresa 

no Ministério do Trabalho para estar em conformidade com as leis trabalhistas. 

f) Cumprimento das normas de acessibilidade: O restaurante deve estar 

em conformidade com as normas de acessibilidade para pessoas com deficiência ou 

mobilidade reduzida. 

g) Licença ambiental: é um instrumento da Política Nacional do Meio 

Ambiente materializado através de um procedimento administrativo. Seu objetivo é 

atestar a viabilidade ambiental do empreendimento; aprova a concepção, a 

localização, a instalação, a ampliação e a operação de empreendimentos e 

atividades utilizadoras de recursos ambientais, consideradas efetivas ou 

potencialmente poluidoras, ou que possam causar degradação ambiental. (VERDE 

E AMARELO 2023). 

h) Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros: é o documento emitido pelo 

Corpo de Bombeiros da Polícia Militar do Estado de São Paulo (CBPMESP), 

certificando que, durante a vistoria, a edificação possuía as condições de segurança 

contra incêndio. (BOMBEIROS, 2023). 

i) Pagamento de impostos: O restaurante deve pagar os impostos 

obrigatórios, como o Imposto de Renda, ICMS, ISS, PIS, COFINS. 

j)  Declaração de enquadramento de regime tributário: É um documento 

que ele está relacionado ao Balanço Patrimonial que a empresa informa em suas 
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declarações e indica qual o regime tributário escolhido – Simples Nacional Lucro 

Real ou Lucro Presumido. (ONLINE, 2023). 

 

2.6 Estrutura Organizacional 

 

O estabelecimento possui três proprietárias, nas quais serão sócias e iram 

trabalhar juntas para o crescimento do restaurante.  

A sócia Danielly Alves – Área Comercial; será a responsável pelo processo do 

relacionamento do cliente, vendas, qualidade e feedback, além dela terá outros 

funcionários para auxiliar.  

A sócia Heloísa Cristina – Área Administrativa, fica encarregada de assinar os 

contratos e documentação, deixando os sócios sob aviso das decisões e cuidado do 

aplicativo. Responsável pelas entregas chegarem rápido nas casas, na área kids e 

pela auxiliar de serviços gerais. 

A sócia Thais de Jesus – Área de produção, responsável pela elaboração dos 

pratos e os cuidados com os mantimentos, também terá duas funcionárias uma que 

será a chef de cozinha e a outra a auxiliar, um responsável para a chapa e 

churrasqueira.  

 

 

  

Figura 4 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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3. PRODUTOS E/OU SERVIÇOS 

 

O restaurante Cultura na Mesa oferecerá o serviço de preparar comidas de 

excelência qualidade das regiões: sul, sudeste e nordeste. Cada região recebeu 

imigrantes de diferentes países e com isso adquiriam diferentes modos de preparos 

de certas comidas e até mesmo o tempero. 

A região sudeste, no período da expansão cafeeira no fim do século XIX e 

início do século XX, receberam imigrantes de diferentes lugares do mundo, 

principalmente italianos, japoneses, alemães, sírios e libaneses para trabalharem 

nas lavouras de café (CERQUEIRA, 2023). Os temperos mais utilizados nesta região 

são: alho, alecrim, cebola e folha de louro. Além dos imigrantes estrangeiros, os 

estados que componham o Sudeste, em especial São Paulo, atraíram – e ainda atrai 

– centenas de milhares de migrantes do território nacional, oriundos principalmente 

dos estados do Nordeste (CERQUEIRA, 2023). 

Na região Sul, a sua cultura é formada por meio da influência das tradições e 

costumes dos povos indígenas, africanos e das populações que migraram para a 

região, em especial os europeus oriundos dos Açores, da Alemanha e da Itália. 

(GUITARRA, 2023) A culinária sulista é formada por preparos como o barreado, a 

cuca e o churrasco e a bebida considerada típica o chimarrão (GUITARRA, 2023). 

A cultura do Nordeste apresenta características próprias herdadas da 

interação da cultura dos colonizadores portugueses, dos negros e dos índios. 

(DIANA, 2023). A culinária nordestina foi desenvolvida sob a influência da comida 

portuguesa, africana e indígena; o consumo de raízes, o preparo de comidas bem 

temperadas e apimentadas, as comidas de milho e coco, o cuscuz, a pamonha e a 

canjica são heranças que foram adaptadas em cada estado (DIANA, 2023) 

 

3.1 Produtos e/ou Serviços 

 

Os produtos que serão oferecidos no restaurante Cultura na Mesa são típicos 

de determinados estados do Brasil. Será detalhada a história do surgimento de cada 

um: 
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a) O prato tutu de feijão foi criado no século XVI com a chegada de 

portugueses atraídos pelo ciclo do ouro e das riquezas nas Minas (CARNEIRO, 

CARVALHO 2023). 

b) O prato churrasco é tradicional do Rio Grande do Sul, no século XVII, essa 

era uma região de transporte de gado, no interior dos Sete Povos das Missões. Os 

rebanhos ali criados, após o fim das guerras, ganharam os campos e ali se 

multiplicaram em meio a natureza.  

c) A virada paulista surgiu no mesmo século do churrasco, na época do Brasil 

Colônia, como forma de alimentação nas monções e bandeiras. 

d) A feijoada (prato com técnica europeia, similar aos vários tipos de cozidos, 

como os de Portugal, Espanha, França e outros) teria se desenvolvido no final do 

século XIX, em restaurantes cariocas. 

e) O baião de dois nasceu no sertão do Ceará. Tendo esse nome, pois faz 

referência a dança típica do nordeste brasileiro e a combinação do arroz com o 

feijão. (Site G1). 

 

 

Figura 5 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

3.2 Tecnologia e Processos 

 

Levando em consideração que a empresa é nova no mercado foi escolhido 

um meio de tecnologia favorável tanto para os clientes, quanto para o crescimento 

do estabelecimento, sendo assim, será oferecido um QR code nas mesas. O QR 

code ao ser escaneado levará o cliente, para as redes sociais da Cultura na Mesa, 

onde ele deve seguir, ou fazer uma postagem com a marcação do local, e em troca 

ganhará um desconto de 10% no valor gasto. 

O comércio: para preparação dos pratos o restaurante tem como principais 

fornecedores o Hortifruti, e o supermercado, pois para preparação dos pratos serão 

utilizados tanto alimentos perecíveis como não perecíveis, e dessa forma 

utilizaremos o sistema de estoque PEPS. Os preços vários do prato, porém o foco é 

ser acessível a maior parte dos clientes. Abaixo segue o modelo de fluxograma 

utilizado no negócio: 
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1: organização para realizar a produção dos pratos, e modo em que a cozinha irá 

operar. 

2: compra dos ingredientes utilizados, sendo eles, perecíveis e não perecíveis. 

3: movimentação realizada antes da estocagem dos mantimentos. 

4: higienização das mãos, lavagem de legumes, checagem do prazo de validade dos 

alimentos e quantia necessária para preparação dos pratos. 

5: cozimento dos alimentos, principalmente carnes, ovos e peixes, para uma 

garantia de consumo mais segura. 

6: finalização dos pratos e checagem se os complementos estão corretos. 

7: recepção, acolhimento ao cliente e entrega dos pratos. 

8: limpeza dos equipamentos, utensílios e principalmente balcão. 

9: checagem e manutenção dos equipamentos a cada 15 dias, ou quando preciso. 

10: A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), principal fiscal dos padrões 

de higiene e da eliminação de riscos do local. 

Figura 6 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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3.3 Benefícios e Vantagens 

 

O restaurante Cultura na Mesa surgiu com o objetivo de oferecer os pratos 

considerados típicos de três regiões brasileiras sendo o Sul, o Sudeste e o Nordeste 

ampliando o cardápio com uma variedade de comidas típicas. 

De acordo com Flandrin e Montanari (1996), as cozinhas de comidas típicas 

são elementos de valorização da cultura regional, de perpetuação da memória 

culinária das famílias e podem oferecer ganhos de recursos econômicos, tanto para 

a indústria como para o comércio local. 

A decisão de investir presencial e delivery, faz que o restaurante seja 

reconhecido em toda região, atingindo um público muito maior, daqueles 

estabelecimentos que atuam apenas com vendas presenciais. Obtendo uma 

margem de maiores ganhos e rendimentos na empresa. Através do site particular os 

clientes conseguem fazer pedidos no delivery e quando fazer o pedido ganha 

pontos, quando bater a meta dos pontos ganha um desconto em determinado prato. 

No presencial o cliente poderá admirar a decoração do restaurante, que têm 

como proposta proporcionar uma experiência completamente única trazendo 

lembranças de sua terra natal e conhecimentos de outras culturas regionais, 

experimentando um misto de aromas e ingredientes das regiões. Sendo um 

ambiente amplo e familiar para receber pessoas de todas as classes, gostos e 

turísticos para uma nova experiência. Possuindo também uma área kids. 

 

3.4 Preço 

 

De acordo com o site Grand Chef, os restaurantes precisam fazer uma ficha 

técnica, é um documento, contando com registros detalhados a respeito do preparo 

de cada um dos pratos.  

A ficha técnica gerencial é mais ligada à parte financeira do seu restaurante, e 

coloca nele as questões específicas ligadas ao orçamento: 

a) Custo de produção; 

b) Valor unitário de cada produto; 

c) Custos variáveis; 

d) Despesas fixas; 

e) Margem de lucro da empresa; 
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f) Média de consumo. 

A ficha técnica operacional traz a definição exata dos ingredientes, medidas 

ou as proporções usadas para o preparo de cada produto. Nela devem conter: 

a) Medidas dos produtos; 

b) Modo de preparo; 

c) Tempo de cocção; 

d) Harmonização; 

e) Combinações de pratos; 

f) Modo de servir. 

É necessário definir os custos fixos e variáveis por mais que alguns muitas 

vezes variem de acordo com o mês. Os custos são aqueles que estarão presentes 

fixamente todos os meses nas finanças. Os custos variáveis são aqueles que 

mesmo estando presente todos os meses dentro de orçamento tem variações de 

valores. Logo depois fazer o custeio para o cardápio. 

 Para a precificação do restaurante Cultura na Mesa foi utilizado a ficha 

técnica dos alimentos e pesquisas dos valores dos produtos que os concorrentes 

praticam, onde foi possível realizar um comparativo de preços para melhor 

entendimento do cenário. Fazendo uma comparação com os valores que os 

concorrentes possuem, o restaurante Cultura na Mesa está na média de valores.  
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Figura 8 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. Figura 9 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

Figura 7 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 



24 

 

4. MERCADO 

 

A empresa irá atuar no ramo gastronômico, voltado a pessoas que pretendem 

relembrar os temperos da sua terra natal, ou aquelas que querem conhecer uma 

comida típica de outros estados brasileiros. Na qual a maioria das pessoas são 

adultos e turistas. Para atender as necessidades desse mercado, o restaurante deve 

oferecer alimentos frescos e de boa qualidade, sendo assim, temos como 

fornecedores o supermercado e o hortifrúti, que são os grandes aliados para a 

execução do setor da empresa, que são: cozinha, serviço e a gestão.  

Como concorrentes temos o Calango Bar e restaurante e o Feijão de Corda 

que possuem valores, pratos semelhantes e entregam a mesma ideia. Pensando 

nisso, desenvolver um plano de marketing é fundamental, dessa forma está sendo 

organizada uma parceria com agências de turismo, para uma maior influência nesse 

mercado que tem crescido cada vez mais, e que depende de uma sazonalidade para 

manterem-se. 

 

 

A análise de ambiente ou conhecida como análise SWOT será utilizada nesse 

caso, analisando o ambiente interno e externo. No ambiente interno temos as 

oportunidades e ameaças, já no ambiente externo temos as forças e fraquezas. 

Figura 10 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Ambiente interno oportunidade: a utilização da tecnologia no cardápio e no 

ambiente, abrir filiais, e acrescentar mais pratos típicos de outras regiões brasileiras, 

para aprimorar ao cardápio.  

Ambiente interno - ameaças: a concorrência, a constantes variações da 

inflação dos alimentos, e com isso leva a ter uma taxa de custo sempre e o aumento 

dos impostos que sempre está em variações.  

Ambiente externo - fraquezas: por ser uma empresa alimentícia nova no 

mercado, faz com que o estabelecimento tenha seus respectivos ganhos, ter 

influência no mercado, passar confiança ao público e fazer um bom marketing é uma 

das maiores dificuldades. A divulgação, o marketing gastronômico é um dos pontos 

que mais atrai os clientes. Para manter a estrutura do negócio, tem diversos custos 

para as empreendedoras iniciantes, primeiro investir com uma determinada quantia 

no estabelecimento e logo depois analisar os gastos e custos fixos: aluguel, 

manutenção de equipamentos, impostos e contas de modo geral. Possuindo uma 

baixa noção sobre estoque, ele é o que consiste em diversos alimentos perecíveis, 

então para um meio de consumo correto, sem desperdício, são necessários maiores 

estudos sobre a entrada e saída desses alimentos, e noção da demanda de clientes 

que não possuí ainda. 

 Ambiente externo - forças: as competências da equipe, dispondo se com 

um bom clima organizacional, o esperado é uma boa competência da equipe, dessa 

forma, a empresa busca contratar pessoas com o perfil da empresa, de modo que os 

colaboradores estejam com a mesma proposta e intenção de crescer na mesma, 

sem interesses divergentes, com o foco ao ambiente de trabalho. O clima 

organizacional sobretudo, a empresa preza e zela pelo bem-estar, com respeito, 

oferecendo um ambiente adequado de trabalhar/frequentar, sempre dispostos a 

ouvir, fazendo com que os colaboradores se sintam parte, e dessa forma exerçam 

sua função de forma leve e confortável. Os preços consideramos relativamente 

acessíveis, o principal foco da empresa é levar para os clientes um pouco da cultura 

de nosso país, com isso, o objetivo é oferecer ao público a experiência de visitar o 

local, e assim de seu consumo ser acessível, de forma em que a empresa tenha um 

ganho, e os clientes um bom investimento. O atendimento, mantendo um cuidado ao 

receber os pedidos dos clientes aquele bom atendimento ao cliente o restaurante 

Cultura na Mesa tem de melhor. Solucionando os problemas, está sempre a 
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disposição e ativo a ouvir tanto elogios quanto críticas em buscas da sua melhora, 

tendo uma frequência nas redes sociais, agilidade ao atendimento é prioridade. 

 

4.1 Setor 

 

O setor de restaurantes é uma parte importante da indústria de serviços 

alimentares. É composto por uma ampla variedade de negócios, desde pequenos 

estabelecimentos locais até grandes franquias. É altamente competitivo e pode ser 

desafiador para os proprietários de restaurantes manterem sua rentabilidade. 

  Segundo o site da SEBRAE o setor de serviços de alimentação, que inclui os 

bares e restaurantes, cresceu em média 11% ao ano de 2009 a 2019, segundo 

dados da Associação Brasileira da Indústria de Alimentos (ABIA), que levanta os 

dados junto aos fornecedores de food service. Com a pandemia de covid-19, o 

faturamento do setor teve forte impacto em 2020, com recuperação parcial em 2021.  

  Desde então o setor comercial de restaurantes está se adaptando às 

mudanças na demanda e às restrições em constante mudança, e muitos 

proprietários de restaurantes estão encontrando maneiras criativas de atender aos 

clientes, como por meio de serviços de entrega e retirada, experiências 

gastronômicas e menus mais flexível. 

Quando se decide abrir um restaurante, temos que se preocupar com 

questões que estão além de oferecer um bom cardápio. Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA) é uma autarquia federal responsável por regulamentar 

e fiscalizar estabelecimentos comerciais, empresas e indústrias, especificamente em 

relação ao aspecto sanitário de serviços e produtos ofertados ao consumidor. 

De acordo com o site Servir com Requinte, a ANVISA estabelece diversas 

regras que tratam das instalações físicas em detalhes, iniciando pela porta de 

entrada até a cozinha e o salão. Ela determina que o local tenha: 

a) Acesso direto ao estabelecimento — deve ser independente de residências; 

b) Pia com sabão antisséptico, toalha de papel e lixeira sem contato com as 

mãos na área em que os alimentos são manuseados; 

c) Pisos resistentes, laváveis e antiderrapantes; 

d) Pisos com declive, para facilitar o escoamento da água; 

e) Paredes e forros fabricados em material liso, lavável e com cores claras; 

f) Portas fabricadas em material lavável; 
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g) Portas com fechamento automático na cozinha e nos banheiros; 

h) Janelas com vidros inteiros e posicionados de modo a evitar a incidência direta 

de luz solar nos alimentos; 

i) Sanitários sem comunicação com a área de produção; 

j) Vestiários separados por gênero; 

k) Caixa de gordura e esgoto localizados fora do ambiente de produção; 

l) Ventilação, natural ou artificial, que não incida diretamente sobre os alimentos. 

 Em restaurantes também determina algumas regras relacionadas ao perfil 

desses itens e utensílios. Em resumo, o empresário precisa garantir que: 

a) As câmaras frias e os equipamentos de congelamento estejam em boas 

condições e sejam registradas a temperatura diária e as datas de degelo e 

limpeza; 

b) O local tenha sistema de exaustão para fogões, fritadeiras e fornos — sempre 

limpos e em bom estado de conservação; 

c) Os utensílios que entram em contato com os alimentos sejam lisos, de fácil 

higienização e produzidos com material que impeça a contaminação; 

d) As lixeiras tenham acionamento por pedal; 

e) As lixeiras tenham sacos plásticos para recolhimento dos dejetos. 

Por estarem em contato direto com os produtos, a Anvisa impõe alguns 

cuidados em relação a esses funcionários: 

a) Devem estar com boa saúde física; 

b) Devem adotar procedimentos rigorosos de higienização, mantendo as unhas 

cortadas e os cabelos presos e com toucas apropriadas; 

c) Devem evitar o uso de adornos, perfume, barba e bigode; 

d) Precisam lavar as mãos antes e depois de manipular alimentos e sempre que 

usarem o banheiro; 

e) Não podem fumar e manusear dinheiro durante o trabalho; 

f) Devem ser afastados em caso de ferimentos que possam contaminar os 

alimentos. 

 Manuseios de alimentos: 

a) As regras de manuseio e data de validade devem ser rigorosamente 

obedecidas; 

b) Os produtos de origem animal devem ser adquiridos de fornecedores com 

licença sanitária atualizada; 
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c) Após a abertura da embalagem, os alimentos que não forem consumidos 

em sua totalidade devem ser armazenados em recipientes adequados, 

levando em consideração a data de validade; 

d) Os alimentos devem ser descongelados sob refrigeração, em temperatura 

inferior a 5°C, ou no micro-ondas; 

e) Alimentos expostos no serviço de buffet devem ser protegidos de 

contaminação, inclusive pelos próprios clientes. 

 

Treinamentos de Colaboradores: 

a) Agentes contaminadores; 

b) Técnicas de manipulação de alimentos; 

c) Doenças que podem ser transmitidas por alimentos. 

 

4.2 Público-Alvo 

 

O público-alvo em questão é para pessoa física por meio da venda direta. 

Após levantar uma pesquisa foram obtidos os seguintes resultados: cerca de 72,2% 

dos respondentes são do sexo feminino, sendo 27,8% masculino, dentre eles a faixa 

etária com maiores porcentagens é de 12-18 anos, com 37%, de 22-30 anos com 

31,5%, sendo 63% deles sem nenhum filho, 22,2% possuindo um, e o restante entre 

dois e três filhos. 

Quanto a preferência dessas pessoas em relação a compra de algum tipo de 

comida aos finais de semana é que 29,9% deles optam por compra no fast food, o 

que na mesma linha fica em 25,9% aqueles que não costumam sair/preferem ficar 

em casa, e em terceiro com 18,5% preferem conhecer novos 

pratos/estabelecimentos. Sobre o local, 57,4% moram nas proximidades do 

estabelecimento, já 42,6% não tem fácil acesso a localização, porém não seria um 

problema. 

Por fim a faixa salarial é de 61,1% aqueles que ganham mais de um, ou dois 

salários-mínimos, 37% um salário-mínimo e o restante menos de um salário-mínimo. 
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4.3 Fornecedores  

 

O restaurante irá precisar de vários fornecedores para garantir o fornecimento 

de ingredientes, equipamentos e outros produtos necessários para o seu 

funcionamento. Para o fornecimento de carnes será a Swift, localizada na Av. 

Antônio da Silva Sandoval, 250- Interlagos - São Paulo, na qual possui três formas 

de pagamento tanto no cartão de crédito quanto no debito; para o fornecimento de 

produtos nordestinos e temperos será a DonamérA, a sede é localizada na Av. 

Parada Pinto ,831 - Vila Nova Cachoeirinha, São Paulo e possui loja online que 

entrega os produtos em até 6 dias, para o pagamento aceitam cartão de crédito e 

debito, boleto; para o fornecimento de legumes, vegetais, temperos, frutas, será o 

Ceasa, localizado na Av. Dr. Gastão Vidigal.  

O fornecedor de Arroz Camil, Feijão Carioca, açúcar, queijo, bebidas 

alcoolizadas e não alcoolizadas, polpa de frutas, água com e sem gás, produtos de 

limpezas, será o Akki atacadista, localizada na Av. Atlântica, 707 - Socorro, São 

Paulo, aceita para pagamento dinheiro, cartão de crédito e débito; o fornecedor de 

fogão, chapa, churrasqueira, armários, geladeiras, coifa, será a CASTELLMAQ, web 

site; para o fornecimento de copos, talheres, panelas, pratos, pratos de sobremesas, 

será a PINHEIRENSE, localizada na Rua Inhambu, 554 - Moema, São Paulo, para 

pagamento aceita boleto(caso compre online), cartão de crédito e débito. 

 

  

 

 

Figura 11 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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4.4 Concorrentes  

 

A localização do estabelecimento faz com o que tenha concorrentes diretos e 

indiretos, os principais diretos são: Calango (está na região desde 2021), o Feijão de 

Corda (desde 2015 atuando na região), ambos contam com uma variedade de 

comidas e bebidas, possuindo um cardápio amplo e com muitas opções. O 

concorrente principal indireto é o Mcdonalds. 

Restaurante calango conta com uma decoração temática, com o tema 

tradições nordestina e com uma vista para represa Guarapiranga, possuindo um 

ambiente aberto e com contato a natureza e bem localizado. Já restaurante feijão de 

corda tem um local mais simples e padrão, mas com comidas frescas, e será 

localizado próximo ao nosso negócio. 

Na tabela a seguir será falado sobre os concorrentes diretos e indiretos que o 

Restaurante possui. Os diretos são: O Calango Bar e Restaurante, Restaurante 

Feijão de Corda, já o indireto é o Mcdonalds. Nas tabelas será mostrada uma 

comparação entres os concorrentes com os seguintes tópicos: qualidade, preço, 

condição de pagamento, localização, atendimento, serviços aos clientes, garantias 

oferecidas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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5. PLANO DE MARKETING 

 

O plano de marketing é o documento no qual planeja as estratégias de 

marketing para determinado período, incluindo objetivos, indicadores, análises, entre 

outras informações importantes para orientar a empresa (site Rockcontent). 

A empresa estabeleceu que na semana a meta de vendas é de 100 pratos e 

no final de semana, por possuir mais movimento, estabeleceu a meta de sábado 

vender 35 pratos e domingo 20. Para o início do negócio, foi elaborador uma meta 

baixa com duração de seis meses, pois ainda é novo no mercado e não é tão 

reconhecido. 

O Delivery ficou em alta com a pandemia e ainda se mantem em alta após a 

pandemia, o comercio aderirá o delivery particular e o delivery dos aplicativos ifood e 

o Rappi. De acordo com o site exame, na cidade de São Paulo em 2022 ocorreu 

mais de 181.068 pedidos de comidas brasileira para entrega. Com esses dados, o 

restaurante Cultura na Mesa acredita que nos seis primeiros meses de negócio as 

vendas em delivery durante a semana serão de 100 pratos e no final de semana 120 

pratos. Mensalmente propôs a venda de 1.340 pratos tanto pelas entregas, tanto 

para quem for consumir no local. A lucratividade anual do restaurante pretende a 

venda de 16.080 pratos. 

No feriado devido a movimentação ser maior os valores dos pratos aumentam 

e alguns saem do cardápio para que o pessoal da cozinha consiga fazer apenas a 

mais fácil assim não demora e não tem prejuízos. Depois do primeiro ano (meta em 

curto prazo) de funcionamento do restaurante pretende-se aumentar o cardápio, 

para abrigar as regiões Norte e Centro – Oeste, sendo assim o cliente irá possuir 

mais opção de pratos para experimentar. Depois de 6 anos de funcionamento (a 

meta de ao longo prazo) é estabelecida abrir mais um restaurante Cultura na Mesa 

ou fazer uma filial na cidade de São Paulo. 

A imagem a seguir será o modelo de negócio o qual o restaurante pretende 

trilhar, o CANVAS. 
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Figura 13 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Abaixo haverá o detalhamento dos 4P (produto, preço, promoção e praça) o 

qual a empresa está inserida e que auxiliará o plano de marketing a ser executado 

com excelência. As parcerias estratégicas que serão utilizadas no restaurante são: 

mercados, açougue, hortifrúti e digital influencer. 

 

5.1 Produtos e/ou Serviços 

 

  O restaurante vai oferecer produtos da culinária regional, destacando alguns 

pratos e sobremesas da região Sul, Sudeste e Nordeste. Alguns deles são: 

Região Sudeste: 

O Prato tutu de Feijão e a sobremesa Queijo com Goiabada (Romeu e Julieta) 

é uma iguaria típica da culinária brasileira, e tem origem na região Sudeste do país. 

São especificamente, mais comum na região de Minas Gerais, onde são 

considerados um prato e sobremesa tradicional da cidade. 
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 A Feijoada também é um prato típico da culinária brasileira, que tem origem 

na região Sudeste do Brasil, mais especificamente na região do Rio de Janeiro. 

O prato Virado à Paulista é um prato típico da culinária paulista, que tem 

origem na região de São Paulo, mais especificamente na cidade de São Paulo e 

arredores é um prato bastante completo e saboroso, que reflete a diversidade da 

culinária paulista. 

  Região Sul: 

 O prato churrasco é típico da culinária gaúcha, que tem origem na região Sul 

do Brasil, mais especificamente no Rio Grande do Sul. Feito com carne bovina, 

geralmente cortes como picanha, costela, maminha e outras, que são assados na 

brasa em uma churrasqueira e é conhecido pela sua tradição e cuidado no preparo,  

 A sobremesa Ambrosia é de origem portuguesa que foi trazida para o Brasil 

pelos colonizadores. É um doce cremoso e suave, feito com leite, açúcar, gemas de 

ovos e às vezes adicionando coco ralado e/ou pedaços de canela em pau. Embora 

seja popular em todo o Brasil, é especialmente consumido na região Sul. 

Região Nordeste: 

O prato de Carne de Sol é uma iguaria típica da culinária nordestina do Brasil, 

que tem origem na região do sertão. Feito com pedaços de carne bovina, que são 

salgados e secos ao sol por alguns dias, antes de serem cozidos ou grelhados. E 

muito consumido pela região do Nordeste. 

  A sobremesa bolo de rolo é típica da culinária pernambucana, mais 

especificamente da cidade de Recife. É um bolo fino e enrolado, feito com massa de 

pão de ló, recheado com doce de goiaba ou doce de leite derretido e polvilhado com 

açúcar de confeiteiro. 

  O prato Baião de dois é também uma culinária típica do Nordeste e tem a 

origem na região do Ceará. E um Prato muito consumido na região do nordeste. 

  A torta búlgara, de acordo com o MONTEIRO CESAR 2023, a origem dessa 

iguaria é soteropolitana, uma massa de chocolate verdadeiramente baiana. É uma 

receita simples, com apenas quatro ingredientes: ovos, chocolate em pó, açúcar e 

manteiga. 

  Os serviços oferecidos são atendimentos presencial e delivery. O local terá 

uma decoração temática relacionada às regiões dos pratos mencionados acima, 

com colaboradores treinados e capacitados para obter um bom atendimento com o 
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cliente, área kids com monitor para olhar as crianças e assim os pais poderem ficar 

mais tranquilos e aproveitar o ambiente. 

 Através do delivery do Ifood ou do site particular, os clientes podem fazer 

seus pedidos e pedirem a entrega. O site da empresa possui todo o suporte para 

estar auxiliando o cliente durante o seu pedido.  

A estratégia de crescimento é abranger os públicos que possui tanto uma 

renda baixa, quanto uma renda alta, adquirindo um contato mais próximo com o 

cliente oferecendo benefícios e qualidade nos serviços oferecidos. 

 

5.2 Preço 

 

De acordo com ABRAHÃO 2023, para elaborar os preços a serem cobrados 

nas comidas são necessários: calcular o preço de comida para vender com base nos 

ingredientes, após isso inclua os custos e despesas fixas do restaurante, definir a 

margem de lucro e por último determinar o markup do cálculo (é uma forma de 

calcular o preço de venda por um número multiplicador do preço de custo.). 

De acordo com um levantamento de dados e pesquisa de PAIVA,2023, 

referente a classificação das classes econômicas de São Paulo, obtemos que o 

restaurante está localizado em uma região na qual possui as classes 

economicamente: Classe C (de 4 a 10 salários-mínimos), Classe D (de 2 a 4 

salários-mínimos), Classe E (recebe até 2 salários mínimos), (MENEZES,2023). 

Em busca de conquistar os clientes dessas três classes sociais e econômicas, 

os preços definidos foram decididos em ser relativamente acessível a maior parte da 

clientela, mas como vai muito, além disso, foram levados em consideração os gastos 

com os mantimentos (comprados em atacadistas e Hortifrutis) pensando na mão de 

obra, e do que compõe cada prato. Foi realizado também uma comparação de preço 

em relação aos concorrentes, e como o foco não é o diferencial de preço, e sim do 

local e dos pratos a serem oferecidos, os preços ficaram na mesma média dos 

concorrentes. 
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5.3 Ponto 

 

Localizado na Avenida Papini, foi usado como estratégia um ponto de 

distribuição de fácil acesso, que possuísse uma variação de ônibus e comércios nas 

proximidades.  

Para promover um crescimento do restaurante, serão utilizadas as redes 

sociais, divulgação do desconto oferecido, e entrega de panfletos. Garantindo que 

tenha qualidade no atendimento, a empresa se encontra com funcionários eficientes, 

praticidade na preparação dos pratos e entrega rápida, principalmente para aqueles 

que pedirem delivery, para não comprometer o alimento. Como o meio de venda é 

direta, o feedback dos clientes e fundamental para melhorias, sendo assim, o 

restaurante está disposto a ouvir sugestões e focar no cliente. 

 

5.4 Promoção 

 

 Para atrair cliente ao Restaurante Cultura na Mesa, será por meio das redes 

sociais. De acordo com a pesquisa do Relatório de Visão Geral Global Digital 2022 

da We Are Social e Hootsuite demonstraram que as pessoas no mundo gastaram 

12,5 trilhões de horas na internet, principalmente nas redes sociais. 

O Instagram é uma rede social de fotos e vídeos, ajuda atrair clientes através 

das fotos dos pratos, alcançando um maior público através dessa rede. O Facebook 

Business permite que o negócio interaja diretamente com o público, facilitando a 

divulgação dos produtos desse modo, na plataforma pode criar conteúdo utilizando 

uma imagem, vídeo, áudio, gifs, fazer o direcionamento do post para o site, criar 

eventos, anúncios, entre outros (site takeblip.2023). TikTok e o YouTube criar vídeos 

baseados nos estilos de vídeos em alta das redes com foco em mostrar os pratos e 

o ambiente do estabelecimento e falar um pouco sobre a marca; serão as redes 

sociais utilizadas pelo estabelecimento. 

O site https://restauranteculturanamesa.godaddysites.com possui todas as 

informações sobre o Restaurante Cultura na Mesa podem ser encontradas em um 

só lugar de forma organizada para que os clientes potenciais possam conhecer um 

pouco mais da história, motivações, objetivos e tudo o que buscarem saber antes de 

https://restauranteculturanamesa.godaddysites.com/
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decidirem fazer uma visita, ou para que quem já conhece possa se aprofundar ainda 

mais.  Além disso, podendo fazer pedidos pelo site também. 

Oferecendo um desconto de 10% no valor gasto no restaurante para aqueles 

que escanear o QR code que leva as redes sociais do estabelecimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023 

Figura 14 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

Figura 16 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 17 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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6. PLANO OPERACIONAL 

 

O layout do restaurante é um esboço do projeto final, no qual tem uma 

capacidade de aproximadamente de suportar 65 clientes (na mesma hora). Tendo 15 

mesas, dois banheiros (um masculino e outro feminino). Possui entrada de 

ventilação no Buffet e ventiladores (não estão no layout), tendo também uma área 

kids. Para atender os clientes temos dois garçons, e um monitor na área Kids.  

Possuem duas cozinhas, a maior é onde ocorre o preparo das comidas em 

geral, a segunda que possui apenas dois equipamentos é para a preparação das 

carnes assadas e comidas que são necessários passarem na chapa. Ha um 

banheiro apenas para os funcionários, ele está encontrado perto da cozinha, ao lado 

dele possui uma área do churrasqueiro, a qual possui a churrasqueira e chapa. 

 

 

 

6.1 Plano de Produção 

 

Para o processo operacional em relação ao preparo de comidas é necessário 

adquirir as comidas com os fornecedores, após isso eles são higienizados e 

armazenados. Quando o restaurante abre apanhamos as comidas que foram 

armazenadas e preparamo-las para o consumo.  

Figura 18 Elaborado pelos autores, 2023. 
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Os garçons são responsáveis por receber os pedidos e entregar para o 

pessoal da cozinha, depois de preparado, os garçons pegam as comidas da cozinha 

e entregam para os clientes. 

Para aqueles clientes que pedem delivery, para consumir em seus domicílios 

ou no trabalho, eles podem pedir pelo site do restaurante ou pelo Ifood, após fazer o 

pedido tanto o site quanto o Ifood avisam ao restaurante, nisso a pessoa que está 

responsável por receber os pedidos online, informam ao pessoal da cozinha, após o 

preparo, e embalado, entregamos aos motoboys informando o destino do pedido.  
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Figura 20 Elaborado pelos autores 

Figura 21 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

Figura 19 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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O horário de funcionamento e das 11h00min até 18h00min (segunda a 

domingo o funcionamento).  De segunda a quinta recebemos das 11h00min até 

15h00min por volta de 30 a 40 pessoas. E das 15h00min até 18h00min por volta de 

30 pessoas. Sexta, sábado e domingo a partir das 12h00min até o fechamento 

costuma ter lotação máxima com tempo de espera das mesas 30 min a 60 min. 

Cada dia da semana tendo uma demanda maior por cada prato citado abaixo. 

Segunda feira - VIRADO A PAULISTA. 

Terça feira - BAIÃO DE DOIS. 

Quarta feira - FEIJOADA. 

Quinta feira - TUTU DE FEIJÃO. 

Sexta feira - CHURRASCO. 

Sábado - FEIJOADA E CHURRASCO. 

Domingo- CARNE DE SOL COM FEIJÃO DE CORDA. 

 

6.2 Plano de Vendas 

 

O plano de vendas organiza todas as etapas do processo comercial, incluindo 

estratégias, metas e ações a serem executadas para conquistar o objetivo 

corporativo (PULILLO GUSTAVO, 2023). 

 

 

Figura 21 Fonte: Elaborado pelos autores 
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Figura 22 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 23 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 24 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 25 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 26 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 27 Elaborado pelos autores 
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Figura 28 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 29 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 30 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 31 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 32 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

As planilhas acima demonstram a projeção de vendas do ano de 2024 (ano 

da abertura do restaurante) e 2025. Colocamos a projeção baseada nos meses que 

teremos mais venda e menos venda, como o mês de janeiro de 2024. O total de 

arrecadação no primeiro ano de funcionamento foi de R$ 874.404,00.  Já no 

segundo ano de funcionamento foi de R$ 992.163,00. 

 

Figura 33 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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7. PLANO FINANCEIRO 

 

O plano financeiro é uma parte essencial do planejamento de qualquer 

negócio. Ele descreve as projeções financeiras para o negócio, incluindo as receitas, 

despesas e lucros esperados ao longo do tempo. 

   É importante estabelecer um orçamento realista para o negócio, 

considerando todos os custos envolvidos, como aluguel, equipamentos, materiais, 

salários e fornecedores. É necessário também levar em conta os custos variáveis, 

como a compra de ingredientes e a manutenção de equipamentos. 

  As receitas do restaurante serão calculadas com base no público-alvo, no 

cardápio e nos preços praticados. É também considerando as sazonalidades e 

possíveis variações na demanda ao longo do tempo. 

  Criar uma projeção de fluxo de caixa, que mostra a entrada e saída de 

dinheiro ao longo do tempo. Essa projeção permite identificar os períodos de maior 

ou menor liquidez, o que pode ajudar na tomada de decisões estratégicas para o 

negócio. Conforme necessário sempre está ajustando o plano financeiro para 

garantir a saúde financeira do restaurante em longo prazo. 

 

7.1 Investimentos 

 

A tabela máquinas e equipamentos conseguiram visualizar a quantidade de 

máquinas e equipamentos que será distribuído nas áreas do restaurante. Na parte 

de móveis e utensílios conseguimos visualizar a quantidade de Móveis que será 

usado na comodidade do salão e Utensílios que serão usados para a preparação 

dos pratos e sobremesas e como serão servidos ao cliente. No final da tabela temos 

os valores totais dos investimentos. 
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Figura 34 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 35 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

7.2 Usos e Fontes 

 

Cada sócio irá investir aproximadamente R$ 66.666,67 para a abertura da 

empresa, totalizando um totalizando 200.000,00 reais. 
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7.3 Demonstração do Resultado 

 

Para a elaboração da demonstração de resultados foi necessário fazer uma 

tabela referente ao custo de mão de obra, no qual é será pago por mês. A primeira 

tabela é demonstrada a quantidade de funcionários que serão contratados e suas 

funções, juntamente com os seus salários. A empresa oferecerá o vale transporte (o 

valor na tabela é apenas uma especulação), os valores dos 13ª salário, férias, FGTS 

e INSS estão inclusos na tabela abaixo. 

 

Figura 36 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

Na segunda tabela sobre o custo com mão de obra, está o total que a 

empresa terá de pagar a folha de cada funcionário e também a soma de todas as 

folhas de pagamentos. 

 

Figura 37 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

A empresa é considera EPP, logo está inserida no Simples Nacional. 
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Figura 38 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 39 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

Levantamento dos custos fixos e despesas fixas do ano de 2024,2025.  

 

 

Figura 40 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 41 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 42 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 43 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 44 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 



51 

 

Após isso foi elaborado a depreciação dos investimentos.  

 

Figura 45 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 46 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Depois de projetar essas planilhas, foi elaborado o DRE (demonstração de 

resultado), o qual mostrou que no ano de 2024, sairemos com dívida, já no ano de 

2025 sairemos com lucro.  
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Figura 47 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

7.4 Fluxo de Caixa 

 

O fluxo de caixa é o instrumento para acompanhar a vida financeira do 

restaurante. Para ser elaborado o fluxo de caixa foi necessário saber a receita 

liquida de vendas, o lucro operacional líquido do negócio, depreciação e o fluxo de 

caixa operacional EBITDA, após isso tem a porcentagem da EBITIDA.   

 

 

 

7.5 Capital de Giro 

 

Para fazer o capital de giro foi necessário primeiro fazer o estoque dos 

produtos que serão utilizados para preparar as comidas. Este estoque terá uma 

duração média de 7 dias. 

Figura 48 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 49 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 50 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 51 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

O caixa mínimo é o valor em dinheiro que a empresa precisa ter disponível 

para cobrir os custos até que as contas a receber de clientes entrem no caixa. (E 

DINHEIRO, 2023). 

 

Figura 52 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 53 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 54 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 55 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 56 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Depois disso foi feito a necessidade liquida do capital de giro e o capital de 

giro resumida. 



57 

 

 

Figura 57 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 58 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 59 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 60 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

 

7.6 Indicadores Econômico-financeiros 

 

Os indicadores econômicos são dados numéricos usados para medir o 

desempenho da atividade econômica de um país, estado, cidade ou região. (BLOG, 

2023). 

Para demonstrar os indicadores econômicos foi feito o Ponto de Equilíbrio, 

Margem de Contribuição, Rentabilidade, Lucratividade, ROI e Prazo de Retorno. No 

ponto de equilíbrio do ano de 2024 será necessário vender mais de R$ 400.151,73 

no ano. Já no ano de 2025 será necessário vender mais de R$360.143,74 

 

Figura 60 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 61 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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Figura 62 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 63 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

Figura 64 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 

 

O retorno do investimento dado ao negócio são três anos e nove meses, onde 

o valor que foi investido retornará para as sócias. 

 

Figura 65 Fonte: Elaborado pelos autores, 2023. 
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8. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O plano de negócio foi considerado uma etapa crucial para o planejamento e 

desenvolvimento do Restaurante Cultura na Mesa, visto que é através deste 

detalhamento que se pode obter uma análise dos recursos necessários para a 

abertura da empresa e poder comprovar a viabilidade. 

O empreendimento iniciou-se a partir da ideia de três sócias que tiveram a 

ideia de reunir as três regiões do Brasil: Sul, Sudeste e Nordeste com o intuito de 

mostrar aos clientes seus sabores, pratos e culturas em um único local. 

Identificamos que a definição de um conceito sólido e diferenciado é 

fundamental para se destacar em um mercado cada vez mais competitivo. A análise 

de mercado, a identificação do público-alvo e a compreensão das tendências são 

elementos essenciais para o sucesso do restaurante. 

Dessa forma, entendemos que desenvolver a análise SWOT, o CANVAS 

dentre outros fatores nos auxiliou no desenvolvimento deste negócio.  A empresa 

Cultura na mesa demonstra ter um futuro promissor no mercado deixando uma 

marca significativa na indústria gastronômica com sua proposta de compartilhar e 

valorizar a cultura de algumas regiões do Brasil. A estimativa do retorno do 

investimento, nos mostra que este é um negócio viável e que vale seguir com a 

ideia. 
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