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RESUMO 

Este trabalho acadêmico possui o intuito de apresentar o Plano de Negócios do 

restaurante Family Flavors, destacando a problemática atual, sua relevância e, 

principalmente, seu diferencial competitivo no mercado por meio de estratégias 

inovadoras. A premissa deste plano é criar uma estrutura organizacional inclusiva na 

área alimentícia, atendendo tanto pessoas com restrições alimentares devido a suas 

doenças metabólicas ou genética, quanto o público sem essas restrições, 

promovendo união, segurança e tranquilidade para todos os clientes do restaurante. 

O Plano de negócios aborda as estratégias de marketing utilizadas para divulgar o 

empreendimento e alcançar o público-alvo desejado pela empresa. Destaca-se o 

cuidado com a matéria-prima utilizada, o foco na saúde e bem-estar dos 

consumidores, além de proporcionar uma experiência gastronômica única em um 

ambiente físico tranquilo, acolhedor e inclusivo. O objetivo principal é proporcionar 

uma experiência agradável aos frequentadores do restaurante, permitindo que 

desfrutem de refeições com pessoas que ama sem preocupações com suas restrições 

alimentares. 

Palavras-chave: Restrição alimentar, restaurante, plano de negócios. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

 

This academic paper aims to present the Business Plan of the Family Flavors 

restaurant, highlighting the current issues, its relevance, and, most importantly, its 

competitive edge in the market through innovative strategies. The premise of this plan 

is to create an inclusive organizational structure in the food sector, catering to both 

individuals with dietary restrictions due to their metabolic or genetic conditions and 

those without such restrictions, promoting unity, safety, and peace of mind for all 

restaurant customers. The Business Plan addresses the marketing strategies used to 

promote the venture and reach the company's desired target audience. Emphasis is 

placed on the careful selection of raw materials, the focus on consumers' health and 

well-being, and providing a unique gastronomic experience in a tranquil, welcoming, 

and inclusive physical environment. The primary objective is to offer a pleasant 

experience to restaurant patrons, allowing them to enjoy meals with loved ones without 

concerns about dietary restrictions. 

Keywords: Dietary restriction, restaurant, business plan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RESUMEN 

 

Este trabajo académico tiene como objetivo presentar el Plan de Negocios del 

restaurante Family Flavors, destacando la problemática actual, su relevancia y, 

principalmente, su ventaja competitiva en el mercado a través de estrategias 

innovadoras. La premisa de este plan es crear una estructura organizacional inclusiva 

en el sector alimentario, atendiendo tanto a personas con restricciones alimentarias 

debido a sus enfermedades metabólicas o genéticas, como al público sin dichas 

restricciones, promoviendo unión, seguridad y tranquilidad para todos los clientes del 

restaurante. El Plan de Negocios aborda las estrategias de marketing utilizadas para 

divulgar el emprendimiento y alcanzar al público objetivo deseado por la empresa. Se 

destaca el cuidado con la materia prima utilizada, el enfoque en la salud y el bienestar 

de los consumidores, además de proporcionar una experiencia gastronómica única en 

un ambiente físico tranquilo, acogedor e inclusivo. El objetivo principal es ofrecer una 

experiencia agradable a los clientes del restaurante, permitiéndoles disfrutar de 

comidas con sus seres queridos sin preocupaciones por sus restricciones 

alimentarias. 

Palabras clave: Restricción alimentaria, restaurante, plan de negocios 
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SUMÁRIO EXECUTIVO  

A seguir está feito um detalhamento do plano de negócios da empresa Family 

Flavors, descrevendo seus empreendedores e suas atividades. 

O Family Flavors é um restaurante inovador que propõe um ambiente 

gastronômico inclusivo. Atendendo tanto às necessidades específicas de pessoas 

com restrições alimentares, como celíacos, intolerantes à lactose e diabéticos, quanto 

àqueles sem restrições. O cardápio adaptado oferece uma variedade de pratos 

cuidadosamente elaborados para atender às exigências nutricionais e preferências 

desses públicos, garantindo uma experiência culinária segura e deliciosa. 

Ao mesmo tempo, para aqueles sem restrições, o restaurante apresenta um 

cardápio diversificado, repleto de opções saborosas e inovadoras, proporcionando 

uma experiência gastronômica ampla e agradável. A atmosfera do estabelecimento 

visa criar um ambiente acolhedor e inclusivo, promovendo a convivência harmoniosa 

de ambos os grupos. 

Além disso, estratégias de marketing serão implementadas para destacar a 

proposta única do restaurante, promovendo conscientização sobre a importância da 

inclusão alimentar. A equipe será treinada para oferecer um serviço personalizado, 

garantindo a satisfação de todos os clientes, independentemente de suas restrições 

alimentares. O objetivo final é estabelecer o restaurante como um destino culinário 

diferenciado, onde a diversidade alimentar é celebrada e apreciada por todos. 

O Family Flavors é uma Empresa de Pequeno Porte optante pelo Simples 

Nacional, iniciando suas atividades com um capital social de R$202.054,44 não 

recorrendo a capital de terceiros. Tem-se por estimativa de retorno do 

empreendimento 9 meses, com uma receita bruta anual de R$2.377.507,50 e um 

potencial de lucratividade anual de 10,63%.  
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1 INTRODUÇÃO 

O Brasil tem experimentado uma deterioração alarmante em relação ao acesso 

à alimentação e nutrição equilibrada, com mais de 60 milhões de indivíduos 

enfrentando diversas formas de insegurança alimentar. Essa situação crítica afeta um 

a cada três brasileiros, destacando a gravidade do problema. (Capomaccio, 2022).  

As restrições alimentares variam de acordo com cada indivíduo, seu organismo 

e condição de saúde. Existem diferentes restrições alimentarias: De acordo com 

CDOC São Camilo (2021, n.p.), “a intolerância alimentar ocorre quando o organismo 

de uma pessoa não é capaz de digerir determinados nutrientes necessários para o 

bom andamento do corpo”; Para ASBAI (2019, n.p.), “a alergia alimentar é quando o 

corpo possui uma reação adversa com determinados alimentos”. O sistema 

imunológico, nesta condição, reconhece de forma incorreta um nutriente, como sendo 

um fator agressivo ao organismo. Em 2016, Nielsen realizou uma pesquisa que 

mostrou que 36% dos consumidores têm alguma alergia ou intolerância alimentar. 

(Nielsen, 2016 apud Nutri Jr, 2020) 

Dentre as principais restrições alimentares, estão a intolerância ao glúten e trigo 

onde a pessoa é portadora de doença celíaca, “caracterizada por uma reação contra 

o próprio intestino delgado ao consumir o glúten, ocorrendo uma diminuição na 

absorção dos nutrientes, que consequentemente resulta em uma má nutrição.” (Nutri 

Jr, 2020). Pessoas que se encontram com essa doença possuem uma alta 

sensibilidade em seu organismo, mesmo quando consumido em baixa quantidade.  

Outra restrição alimentar muito comum é a intolerância à lactose. De acordo 

com Malik (2023), trata-se de uma “incapacidade de digerir o açúcar lactose devido a 

uma deficiência da enzima digestiva lactase, provocando diarreia e cólicas 

abdominais.”  Normalmente a pessoa que possui esse tipo de alergia não consegue 

tolerar leite ou laticínios, causando problemas gastrointestinais.  

Segundo Malik (2023, n.p.), 

Um adulto pode ter distensão e cólicas abdominais, diarreia líquida, 
flatulência, náusea, ruídos intestinais tipo bolhas ou roncos (borborigmo) e 
necessidade urgente de defecar entre trinta minutos e duas horas depois de 
ingerir alimentos contendo lactose. Em determinadas pessoas, a diarreia 
intensa pode impedir a absorção adequada dos nutrientes, pois eles são 
eliminados do corpo com muita rapidez. No entanto, os sintomas que 
resultam da intolerância à lactose tendem a ser leves. 

 Segundo pesquisas do instituto Datafolha de 2017, 53 milhões de brasileiros 

com mais de 16 anos apresentam algum grau de intolerância à lactose. Isso 
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representa cerca de 35% da população brasileira. Entretanto, na realidade esse 

número pode ser bem maior. Estima-se que 7 a cada 10 brasileiros têm a intolerância, 

ou seja 70%. Entretanto, 60% destes não tem ideia deste problema. (Macley, 2022, 

n.p.).  

Para Nutri Jr (2020, n.p.), “a intolerância ao açúcar é uma das restrições mais 

comuns atualmente.”  

A diabetes é dividida em dois tipos: Diabetes tipo 1, onde o sistema 
imunológico ataca as células beta com pouca ou nenhuma insulina liberada 
pelo corpo, fazendo com que a glicose fique no sangue e não seja usada 
como energia; a diabetes tipo 2 ocorre quando o corpo não produz insulina 
suficiente para controlar a taxa de glicemia (Nutri Jr, 2020, n.p.).   

No intuito de atender esse público, o mercado surgiu com novas tendências, 

como alimentos “free from”, que se enquadram produtos livres de glúten, lactose, 

açúcar. Este mercado cresceu 29% entre 2012 e 2017 no Brasil (Nutri Jr, 2020, n.p.). 

Com esse objetivo, a Family Flavors desenvolveu um projeto dedicado a 

atender às necessidades das pessoas nessas circunstâncias desafiadoras. O 

propósito é proporcionar ao consumidor uma experiência alimentar completa, que não 

apenas atenda aos critérios de segurança e nutrição, mas também seja deliciosa. 

Assim, os clientes não precisarão limitar seus momentos de lazer com a família e 

amigos, uma vez que oferecemos um cardápio adaptável para atender a todos os 

consumidores, independentemente de suas restrições alimentares. 

 

1.1 JUSTIFICATIVA 

Segundo o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas 

(SEBRAE, 2018, n.p.), o público com restrições alimentares, seja por opção ou por 

causas ligadas à saúde, não para de aumentar. Pesquisa realizada pela Nielsen 

(2016), em 63 países e 30 mil pessoas, mostrou que 36% dos consumidores têm 

alergia ou intolerância a um ou mais gêneros alimentícios. Da mesma forma, 64% 

responderam que seguem uma dieta que limita ou proíbe o consumo de alguns 

alimentos ou ingredientes. Além disso, a busca por alimentos fit ou naturais, sem 

ingredientes industrializados, representa outra tendência: já foram R$ 93,6 bilhões em 

vendas de alimentos e bebidas saudáveis em 2016. A previsão é que esse número 

cresça 4,4% por ano. Esses números representam o crescimento de um público que 

opta por uma alimentação saudável, ainda que não possua restrições por motivos de 

saúde. 
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À medida que os hábitos evoluem, a comida desempenha um papel crucial 

como ponto de encontro entre indivíduos, fortalecendo as relações sociais e servindo 

como uma expressão de carinho e afeto. Em cada momento emocionante de nossas 

vidas, existe uma grande probabilidade de que a comida esteja presente. 

Apesar dos aspectos emocionais envolvidos, é fundamental que ocorram 

mudanças nos hábitos alimentares, a fim de proporcionar uma melhor qualidade de 

vida às pessoas com alergias e/ou intolerâncias alimentares. 

De acordo com Proença (2010, n.p.),  

A alimentação constitui uma das atividades humanas mais 
importantes, não só por razões biológicas evidentes, mas também por 
envolver aspectos econômicos, sociais, científicos, políticos, psicológicos e 
culturais fundamentais na dinâmica da evolução das sociedades. 

Os recursos econômicos envolvidos em alimentação, em termos de mercado, 

são consideráveis, perfazendo um montante bastante superior àqueles relativos a 

outros setores. 

O objetivo principal do projeto atual é promover a inclusão de todas as pessoas, 

independentemente de possuírem ou não restrições alimentares, a fim de criar um 

ambiente harmonioso e saboroso. 

 

1.2 ESTRUTURA DO TRABALHO 

Inicialmente, descrever-se-á o Modelo de Negócio, refletindo a lógica de 

criação, produção, entrega e captura de valor por parte de uma organização.  

Depois, detalhar-se-á o Plano de Negócios, expressando um projeto no qual se 

realizam os estudos sobre suas ideias e os passos para transformá-los em um 

empreendimento de sucesso, analisando a viabilidade esperada do negócio, 

prevenindo possíveis riscos e incertezas.  

A seguir, discutir-se-á um subprojeto de Responsabilidade Social e/ou 

Sustentabilidade concernente ao negócio apresentado neste projeto.  

 

2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

De acordo com Martins e Neto (2019, n.p.), o termo "restaurante" teve sua 

origem nos estabelecimentos franceses do período da Revolução Industrial, que 

serviam um caldo concebido para revitalizar as energias. Naquela época, na França, 

os operários costumavam deixar suas casas bem cedo para trabalhar nas grandes 

indústrias, enfrentando uma carga de trabalho extenuante. Os restaurantes ofereciam 
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esses caldos como uma forma de melhorar o bem-estar daqueles que os consumiam. 

Após a Revolução Francesa, a classe média emergiu, e foi nesse contexto que os 

primeiros restaurantes, semelhantes aos que conhecemos hoje, tiveram sua origem. 

Martins e Neto (2019, n.p.) ainda afirmam que o primeiro restaurante conhecido 

teve sua inauguração em 1582, na cidade de Paris, e foi estabelecido como resultado 

da presença de uma taberna correspondente no "Quai de la Tournelle". Diz-se que 

essa taberna foi frequentada pelo rei Henrique IV da França, que lá teria sido 

apresentado ao uso do garfo. Este renomado estabelecimento é conhecido 

atualmente como La Tour D'Argent. 

De acordo com Cordás (2021, n.p.), no Brasil os primeiros restaurantes 

surgiram após o ano de 1900. Entretanto, vale destacar que a gastronomia brasileira 

começou a se enriquecer muito antes, em 1808, quando a família real portuguesa 

chegou ao país. Com eles, vieram ingredientes de Portugal e de outras regiões, bem 

como chefs de cozinha, introduzindo novos hábitos culinários que se integraram à 

cultura brasileira. As cidades pioneiras a abrigar os primeiros restaurantes no Brasil 

foram o Rio de Janeiro e São Paulo, que viriam a se tornar centros importantes da 

culinária nacional. 

Para Nascimento (2007, p. 57, 58),  

Os restaurantes são os locais preferidos por aqueles que valorizam o 
prazer de comer. Mas são também para quem quer fazer negócios, 
estabelecer contatos amorosos ou profissionais, homenagear pessoas e 
aparecer nas colunas sociais. 

 

2.1. RESTRIÇÕES ALIMENTARES 

Diabetes Mellitus (DM), segundo o Ministério da Saúde (2009) é uma síndrome 

metabólica de origem múltipla, decorrente da falta de insulina e/ou da incapacidade 

de a insulina exercer adequadamente seus efeitos. A insulina é produzida pelo 

pâncreas e é responsável pela manutenção do metabolismo da glicose e a falta desse 

hormônio provoca déficit na metabolização da glicose e, consequentemente, diabetes. 

Caracteriza-se por altas taxas de açúcar no sangue (hiperglicemia) de forma 

permanente.  

Para a Biblioteca Virtual em Saúde do Ministério da Saúde (2020), “o Brasil é o 

5º país em incidência de diabetes no mundo, com 16,8 milhões de doentes adultos 

(20 a 79 anos)”, sendo que “a estimativa da incidência da doença em 2030 chega a 

21,5 milhões”.  
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Mundialmente, o diabetes se tornou um sério problema de saúde 
pública, cujas previsões vêm sendo superadas a cada nova triagem. Por 
exemplo, em 2000, a estimativa global de adultos vivendo com diabetes era 
de 151 milhões. Em 2009, havia crescido 88%, para 285 milhões. Em 2020, 
calcula-se que 9,3% dos adultos, entre 20 e 79 anos (assombrosos 463 
milhões de pessoas) vivem com diabetes. Além disso, 1,1 milhão de crianças 
e adolescentes com menos de 20 anos apresentam diabetes tipo 1. (BVSMS, 
2020, n.p.) 

 

Em 2017, a Federação Internacional de Diabetes (International Diabetes 

Federation, IDF) estimou que 8,8% (intervalo de confiança [IC] de 95%: 7,2 a 11,3) da 

população mundial com 20 a 79 anos de idade (424,9 milhões de pessoas) vivia com 

diabetes. Se as tendências atuais persistirem, o número de pessoas com diabetes foi 

projetado para ser superior a 628,6 milhões em 2045. Cerca de 79% dos casos vivem 

em países em desenvolvimento, nos quais deverá ocorrer o maior aumento dos casos 

de diabetes nas próximas décadas (BVSMS, 2022, n.p.). 

A doença celíaca foi descoberta em 1888, pelo pediatra britânico 
Samuel Gee, mas apenas no decorrer da década de 1940 houve o 
reconhecimento de que o glúten é o causador do transtorno. Durante os 
períodos de escassez alimentar da guerra, o médico holandês Willem Karel 
Dicke notou que a falta de pães e de produtos à base de trigo reduziam o 
número de casos, e acabou relacionando a proteína à doença (BVSMS, 2022, 
n.p.).  

 

Segundo a BVSMS (2022), a doença celíaca atinge de 1 a 2% da população 

mundial, sendo que:   

• 1 em 100 é o número de pessoas em todo o mundo afetadas pela doença 

celíaca;  

• 50% dos pacientes diagnosticados ainda relatam sintomas durante a dieta sem 

glúten;  

• 1 em cada 10 membros da família relacionados também têm doença celíaca;  

• 2 a 4 vezes é o aumento do risco de doença arterial coronariana/câncer de 

intestino delgado entre pessoas com a doença.  

De acordo com o Ministério da Saúde (2005, n.p.), a intolerância à lactose afeta 

cerca de 25% da população brasileira. A estimativa, portanto, é que existam 650.000 

pessoas no DF que sofrem de intolerância à lactose. Já a alergia alimentar atinge 5% 

dos brasileiros, de acordo com a Associação Brasileira de Alergia e Imunopatologia 

(ASBAI), o que equivale a 130.000 portadores da doença na capital federal. Ambos 

os problemas, caso não tratados, podem acarretar carência nutricional. A alergia, 

porém, pode levar à morte.   
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Conforme Varella (2018, n.p.), a intolerância à lactose é causada pela 

deficiência da enzima lactase, provocando incapacidade permanente ou temporária 

de digerir a lactose, principal açúcar do leite. É mais comum em adultos, mas pode 

atingir crianças de qualquer idade. A lactose quando chega ao intestino sem ser 

digerida, passa a ser fermentada pelas bactérias que formam ácidos e gases, 

provocando desconforto abdominal, cólicas, flatulências, diarreia e coceira. Em casos 

mais graves, pode causar edema (inchaço) e ainda prejudicar a absorção de vitaminas 

e minerais. De início, para aliviar estes sintomas, deve-se priorizar a redução ou 

exclusão de alimentos fonte de lactose através de adaptação da dieta. Caso essas 

medidas não sejam suficientes, podem-se tomar providências farmacológicas, como 

a reposição exógena da enzima lactase. Deve-se haver total atenção, pois a exclusão 

total da lactose não é recomendada, principalmente em crianças, podendo acarretar 

prejuízo em outros nutrientes como o cálcio. As causas da doença podem variar de 

acordo com paciente:  

• deficiência congênita da enzima: a criança nasce com um defeito genético que 

impossibilita a produção da lactase;  

• diminuição na produção da lactase em consequência de doenças intestinais;  

• deficiência primária: ocorre diminuição da produção da lactase como 

consequência do envelhecimento. Esse fato é mais evidente em algumas 

raças como a negra (até 80% dos adultos têm deficiência) e menos comum em 

outras, como a branca (20% dos adultos).  

 

2.2. ESCASSEZ DE RESTAURANTES ADAPTADOS 

Conforme afirmado por Flores (2010), a escassez de restaurantes que atendam 

a esse público é evidente. Portanto, é importante disponibilizar aos consumidores um 

estabelecimento que ofereça refeições livres de glúten e lactose, especialmente para 

que esses grupos de pessoas possam desfrutar de alimentos não apenas saudáveis 

e saborosos, mas também seguros, promovendo, assim, seu bem-estar, qualidade de 

vida e a preservação de sua integridade física.  

Os celíacos comentam que não existem alimentos sensorialmente 
variados, o que restringe a dieta e a torna cansativa. Afirmam que situações 
como viajar, comer em restaurantes e socializar com família e amigos são 
ações que podem ser prejudicadas ao se levar a dieta em conta, uma vez que 
os produtos disponíveis no mercado são muito caros e por não haver certeza 
da segurança dos alimentos a serem consumidos. Com isso, aderir à dieta 
sem glúten interfere não só na alimentação, mas também, na vida social. 
(Feel, 2001; Green, et al., 2001 apud Flores,2010).  
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Também é de extrema importância que os restaurantes se adaptem igualmente 

para atender às necessidades do público com diabetes. Oferecendo opções que 

sejam apropriadas, promovendo uma alimentação mais saudável e segura. Segundo 

Ministério da Saúde (2020), diabetes é uma condição crônica que requer atenção 

especial à dieta e ao controle da glicose no sangue.   

De acordo com Luz e Vieira (2018), a diabetes se mostrou que é uma doença 

que precisa de tratamento especial em muitos aspectos da vida de um portador. Por 

esse motivo, é necessário que restaurantes possuam um cardápio especial para esse 

público. Citando a importância de uma alimentação balanceada para uma pessoa com 

diabetes, vejo a importância de os restaurantes adaptarem seus cardápios para o 

público que tem diabetes.  

Para pessoas intolerantes à lactose não é diferente. A variedade de produtos 

disponíveis no mercado é muito pequena e de alto custo (Fagundes; Uggioni, 2006 

apud Flores, 2010).  

O cardápio é de extrema importância para a composição do conceito 
do restaurante. Tal conceito é baseado no público-alvo e o cardápio deve 
superar as expectativas dos clientes. Na elaboração dos pratos deve ser 
levado em conta tanto o valor nutricional quanto o sabor, pois as pessoas 
estão comendo de forma mais consciente valorizando não apenas as 
experiências sensoriais, mas também a saúde.  (Walker; Lundberg, 2003 
apud Flores, 2010, n.p.).  

 

3 MODELO DE NEGÓCIO 

Neste capítulo será apresentado o modelo de negócio desenvolvido pela 

empresa Family Flavors.  

 

3.1. PROPOSTA DE NEGÓCIO E SUA VIABILIDADE 

A proposta de negócio surgiu a partir das dificuldades enfrentadas pelos 

familiares das integrantes, que se viam impedidos de sair para se alimentar devido às 

suas restrições alimentares. O receio de desconfortos ao consumir alimentos não 

adaptados às suas necessidades era uma preocupação constante.  

Com isso em mente, nasce o restaurante Family Flavors, cujo objetivo é 

oferecer cardápios especialmente desenvolvidos para pessoas com doença celíaca, 

intolerância à lactose e diabetes. Além disso, o estabelecimento visa proporcionar um 

ambiente de lazer inclusivo, incorporando também opções no cardápio para aqueles 

que não possuem restrições alimentares. A ideia é criar um espaço que una ambos 

os públicos em uma experiência gastronômica única. 



29 
 

3.2. BUSINESS MODEL CANVAS 

Segundo Niederauer (2021, n.p.), 

O Business Model Canvas tem sido responsável por criar uma 
revolução na maneira como empreendedores e empresas passaram a 
construir seus novos negócios. O grande responsável por tudo isso se chama 
Alexander Osterwalder, o criador do quadro. O quadro é uma ferramenta para 
descrever, visualizar, avaliar e alterar um modelo de negócios.  

 

De acordo com Niederauer (2021), os noves blocos do Canvas são compostos 

por: 

a) Segmento de clientes: Define o público-alvo do projeto, para quem está 

criando valor; 

b)  Proposta de valor: descreve o conjunto de razões pelas quais seu 

cliente irá optar pelo seu produto ou serviço; 

c) Canais: Descreve de que forma o negócio se comunica para chegar até 

o cliente, para distribuir e vender o produto e serviço desejado; 

d) Relacionamento com o cliente: Descreve os tipos de relacionamento que 

a empresa vai estabelecer para criar ou manter uma relação com seus clientes; 

e) Fontes de receita: Representa o dinheiro que sua empresa vai gerar 

através da venda do seu produto e serviço, e as formas com que você irá capturar 

esse valor. 

f) Recursos Principais: Descreve os recursos principais para entregar a 

proposta de valor de uma empresa e fazer ela funcionar; 

g) Atividades-Chaves: São as atividades mais importantes para entregar 

sua proposta de valor; 

h) Principais Parcerias: Descreve a rede de fornecedores e parceiros que 

estão ligadas na produção do negócio; 

i) Estrutura de custos: Descreve todos os custos na operação do Modelo 

de Negócios. 

 A Figura 1 apresenta, o Canvas do plano de negócio da empresa Family 

Flavors e em seguida a especificação de cada bloco.   
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Figura 1 - BMC Family Flavors 

 

Fonte:  Autoria própria, 2024.
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3.2.1 Proposta de valor 

A proposta de valor do Restaurante é baseada em três pilares fundamentais, 

dentre elas estão: 

a) Cardápio Diferenciado: 

No restaurante encontra-se um cardápio diversificado e inclusivo. A 

alimentação não é apenas necessidade, mas também é uma expressão de identidade 

e cultura, que aborda toda diversidade alimentar. Oferecemos opções que atendam a 

todas as necessidades do nosso público.  

b) Ambiente acolhedor e apropriado para lazer: 

Oferecemos um ambiente acolhedor e inovador, promovendo momentos de 

lazer e convívio onde amigos e familiares podem se reunir, compartilhar refeições e 

criar memorias inesquecíveis.  

c) Produtos de alta qualidade: 

Utilizamos ingredientes frescos e de alta qualidade em todas as nossas 

preparações, garantindo que cada prato seja uma experiência de sabor excepcional. 

Nossos chefs são apaixonados por criar pratos que se destacam não apenas pela 

apresentação, mas também pelo sabor autêntico. 

Nosso compromisso com um cardápio diferenciado, um ambiente acolhedor e 

produtos de alta qualidade define a nossa proposta de valor. Estamos empenhados 

em satisfazer as necessidades específicas daqueles com restrições alimentares, bem 

como proporcionar uma experiência gastronômica inesquecível para o público em 

geral. 

3.2.2 Segmento de clientes 

O restaurante Family Flavors tem como objetivo atender dois segmentos de 

públicos diferentes, atendendo as necessidades especificas de cada um. Primeiro 

segmento de cliente que o restaurante atende são pessoas com restrições 

alimentares, dentre elas estão:  

a) Diabéticos; 

b) Intolerantes a Lactose; 

c) Celíacos. 

  

3.2.3 Canais de distribuição 

Os canais de distribuição da Family Flavors para se comunicar até o cliente, 

serão através de:  
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a) Restaurante Físico: 

O pilar central da nossa presença é o nosso restaurante físico. Este é o local 

onde os clientes podem vivenciar a experiência acolhedora e desfrutar dos nossos 

pratos excepcionais. 

b) Mídia Social: 

Utilizaremos mídias sociais para nos conectar com nossos clientes e promover 

nosso cardápio diferenciado. Plataformas como Instagram para compartilhar fotos de 

pratos, anunciar promoções e eventos especiais, e manter um diálogo constante com 

nosso público. 

c) Sites: 

O nosso site desempenha um papel fundamental na interação com os clientes. 

Além de apresentar nosso cardápio e informações sobre o restaurante, ele permite 

que os clientes façam reservas online, conheçam as últimas atualizações e 

informações sobre nossos serviços, como opções de pratos. 

d) CRM:  

Utilizar sistema de relacionamento do cliente a fim de entender melhor as 

preferências e o comportamento dos consumidores no restaurante. Além disso, auxilia 

na fidelização do cliente, através de promoções lançadas para atrair o público e levá-

lo a escolher o Family Flavors. 

e) Delivery e Takeaway (Atendimento): 

Oferecer serviços de delivery e takeaway. Os clientes podem fazer pedidos 

online através do nosso site, e desfrutar dos sabores únicos do Family Flavors no 

conforto de suas casas, como também pedir e retirar no local. 

 

3.2.4 Relacionamento com clientes 

O relacionamento que o restaurante vai estabelecer com seus clientes será 

através de: 

a) Atendimento Personalizado para pessoas com restrições: 

Um dos nossos diferenciais é o compromisso com o atendimento. 

Reconhecendo que cada pessoa possui uma necessidade. Teremos uma equipe 

altamente qualificada para entender e fornecer orientação adequada na escolha do 

prato. O cliente deve ser ouvido e compreendido.  
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b) Combos promocionais e pratos do dia: 

No Family Flavors, apresentar combos promocionais que incluem pratos com 

acompanhamentos a preços mais baixos. Nossos combos proporcionam uma refeição 

completa por um valor mais acessível, tornando a experiência dos clientes ainda mais 

atrativa. O prato do dia, por sua vez, uma escolha criteriosa e diferente a cada dia. 

Essa constante inovação melhora a rotatividade de nossos pratos e proporciona 

oportunidades para nossos clientes experimentarem novos sabores 

c) Confiabilidade e segurança:  

Estamos empenhados em fornecer refeições que atendam a essas restrições 

com precisão e segurança. Isso inclui práticas de cozinha que evitam a contaminação 

cruzada e a garantia de que os ingredientes usados sejam adequados. Nossos 

clientes podem contar conosco para oferecer opções de refeições seguras e 

confiáveis, criando uma relação de confiança duradoura. 

 

3.2.5 Fluxo de receitas 

As estratégias de gerar receita no restaurante serão através das seguintes 

formas: 

a) Vendas diretas no restaurante: 

No restaurante Family Flavors, todos os clientes são bem-vindos para saborear 

nossas diversas deliciosas refeições no local. Nosso objetivo é garantir um 

atendimento eficiente para garantir uma experiência agradável.  

b)  Vendas online e entregas; 

Oferecemos vendas online e entregas. Nossos clientes podem explorar o 

cardápio, fazer pedidos e desfrutar das refeições no conforto de suas casas. A entrega 

é realizada de maneira eficiente e segura.  

 

3.2.6 Recursos Chave 

Os recursos chave para entregar a nossa proposta de valor serão: 

a) Cozinha equipada: 

A cozinha é parte essencial para a preparação de uma boa comida. Teremos 

equipamentos modernos e utensílios de alta qualidade para que nossos talentosos 

chefs possam criar pratos incríveis. Cada detalhe foi cuidadosamente pensado para 

garantir que cada prato que servimos seja excelente. 
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b) Equipe de cozinheiros: 

A fim de oferecer aos consumidores do restaurante pratos deliciosos e de 

qualidade, o Family Flavors conta com uma equipe de cozinheiros efetivos que 

entregam exploram o melhor dos sabores que um ingrediente pode oferecer.  

c) Equipe de garçons e atendimento; 

O atendimento ao cliente é crucial para o funcionamento do nosso restaurante. 

Portanto, nossa equipe de garçons passará por treinamentos para garantir que 

estejam bem-preparados para atender a todos, tratando cada cliente com igualdade e 

atenção, sem fazer distinções. 

3.2.7 Atividades chave 

As atividades mais importantes do nosso restaurante para entregar nossa 

proposta para o cliente estão, dentre elas: 

a) Desenvolvimento dos pratos:  

O desenvolvimento dos pratos é uma de nossas principais atividades. A equipe 

de cozinheiros elabora opções que atendem a diversas preferências alimentares, 

garantindo que todos desfrutem de uma experiência gastronômica memorável sem 

que os alimentos servidos causem desconforto a saúde. 

b) Aquisição de Ingredientes: 

A aquisição de produtos frescos e de primeira qualidade é uma atividade 

fundamental para a preparação de pratos excepcionais. 

c) Atendimento: 

A equipe de garçons e atendentes do restaurante estarão preparados para 

receber e atender os clientes da melhor forma, com cordialidade e buscando entender 

a necessidade de cada consumidor de maneira individual para oferecer um 

atendimento personalizado a fim de fidelizar e consolidar os clientes. 

d) Plano de marketing:  

A empresa busca por trabalhar com plano de marketing com o objetivo de 

atingir o maior número de consumidores e consolidar a marca no mercado.  

e) Entregas:  

Para satisfazer nossos clientes, garantimos entregas eficientes, seja no nosso 

restaurante ou diretamente na sua casa, cumprindo todas as expectativas dos nossos 

clientes com a máxima excelência e atenção. 
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3.2.8 Parcerias chave 

A rede de fornecedores e parceiros que estão ligados no nosso restaurante 

são: 

a) Nutricionistas:  

Manter a parceria com nutricionistas para garantir que os pratos atendam às 

necessidades específicas e restritivas dos clientes. Essa parceria permite que 

ofereçamos refeições seguras e saudáveis a pessoas com restrições alimentares. 

b) Fornecedores de Ingredientes:  

Manter parceria com fornecedores de ingredientes de alta qualidade. Essa 

colaboração nos assegura o acesso a ingredientes frescos e de primeira linha, que 

são a base para nossos pratos. 

c) Fornecedores de bebida: 

Manter parceria com fornecedores de bebidas que nos fornecem uma 

variedade de opções, desde vinhos especiais até bebidas não alcoólicas. Essas 

parcerias ampliam o nosso cardápio de bebidas e agradam a diversos gostos. 

d) Contabilidade: 

A contabilidade como uma parceria chave do restaurante garante o 

cumprimento das obrigações legais e regulatórias, oferece suporte no planejamento 

financeiro, controle de custos e análise de desempenho, auxilia na tomada de 

decisões estratégicas, reduz os riscos financeiros e fornece consultoria personalizada. 

Com essa parceria, o restaurante pode otimizar suas operações financeiras e buscar 

o crescimento sustentável do negócio 

e) Empresa de delivery: 

Torna-se de extrema importância ter um bom serviço de entregas no 

restaurante, por isso, o Family Flavors terá como parceiro chave empresa 

especializada que ficará responsável com o serviço de entregas, a fim de garantir que 

os alimentos cheguem até o consumidor em bom estado e no tempo abio.  

 

3.2.9 Estrutura de custos 

Todos os custos operacionais que envolvem nosso restaurante são: 

a) Custos fixos e variáveis:  

Todos os custos que serão necessários para o melhor funcionamento do 

restaurante. Custos com a propriedade, folha de pagamento, insumos para o preparo 



36 
 

dos alimentos, equipamentos de cozinha, mesas e cadeiras, campanhas de marketing 

e custos com contabilidade. 

b) Recursos Humanos 

O quadro de funcionários é fundamental para o sucesso do restaurante. 

Investimos em treinamentos, bonificações, para que todos sejam qualificados e 

motivados.  

c) Marketing 

Investir em estratégias e campanhas de marketing para promover o restaurante 

alcance um público mais amplo e contribuir para a consolidação da marca no mercado. 

Isso inclui publicidade, promoções e marketing digital. 

d) Treinamento e desenvolvimento 

Oferecemos a todos os funcionários treinamento e desenvolvimento que 

garantem que todos estejam atualizados e preparado para atender todas as 

necessidades dos clientes.  
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4 PLANO DE NEGÓCIOS 

Conforme destacado pelo Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas 

Empresas (SEBRAE, 2022), um plano de negócios se configura como uma ferramenta 

valiosa e essencial para delinear de forma abrangente o cenário do mercado, as 

características do produto e as estratégias do empreendedor. Através desse 

instrumento, torna-se possível obter uma visão aprofundada do setor, do produto, dos 

serviços oferecidos, da concorrência, dos fornecedores e, sobretudo, identificar os 

pontos fracos e fortes do empreendimento. 

É um documento que descreve por escrito os objetivos de um negócio 
e quais passos devem ser dados para que esses objetivos sejam alcançados, 
diminuindo os riscos e as incertezas. Um plano de negócio permite identificar 
e restringir seus erros no papel, ao invés de cometê-los no mercado. 
(SEBRAE, 2022, n.p.) 

4.1 DADOS DO EMPREENDIMENTO 

Os dados do empreendimento Family Flavors, como sua razão social, nome 

fantasia e composição de sócios, estão apresentados no Quadro 1. 

 

Quadro  1 - Dados do empreendimento. 
 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
 

4.1.1 Dados dos empreendedores, experiência profissional e atribuições 

No quadro 2 estão detalhados os dados dos autores deste trabalho, que são os 

empreendedores e responsáveis por esse modelo de negócio. 

  

 Razão Social:  Almeida & CIA Restaurante LTDA 

Nome fantasia: Family Flavors 

Sócios CPF  RG 

Flávia Conceição dos Santos 465.XXX.XXX-04 38.XXX.XXX-7 

Gabriella Gomes Batista 526.XXX.XXX-66 53.XXX.XXX-4 

Juliana Santana Andrade 405.XXX.XXX-82 50.XXX.XXX-1 

Maria Nascimento de Almeida 527.XXX.XXX-77 50.XXX.XXX-8 
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Quadro  2 - Dados dos empreendedores 
 

 

 

 

1 

Nome: Flávia Conceição dos Santos 

Formação Técnico em Informática - ETEC Adolpho Berezin; 
Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG. 

Cursando: Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG 

Idade: 25 

Naturalidade: Mongaguá - SP 

Residência atual: Mongaguá - SP 

 

 

 

 

 

 

2 

Nome: Gabriella Gomes Batista 

Formação: Ensino Médio com Habilitação Profissional de Técnico 
em Nutrição e Dietética - (M-Tec) 

Cursando: Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG 

Idade: 22 

Naturalidade: Santos - SP 

Residência atual: Praia Grande - SP 

 

 

 

 

 

 

Nome: Juliana Santana Andrade 

Formação: Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG 

Cursando: Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG 

Idade: 24 
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3 Naturalidade: Praia Grande - SP 

Residência atual: Praia Grande - SP 

 

 

 

 

 

 

3 

Nome: Maria Nascimento de Almeida 

Formação: Técnica em Marketing - Etec Praia Grande; Tecnólogo 
em Gestão Empresarial - FATEC PG. 

Cursando: Tecnólogo em Gestão Empresarial - FATEC PG 

Idade: 21 

Naturalidade: Ibirataia- BA 

Residência atual: Mongaguá – SP 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
 

4.1.2 Organograma da empresa 

Conforme Carneiro (2023, n.p.), “o organograma serve para descrever como a 

empresa se organiza internamente a nível de cargos e departamentos. Também é 

conhecido como gráficos hierárquicos.” Para o autor, trata-se de uma estrutura 

fundamental para gestão de um negócio, pois permite que os cargos sejam 

determinados e as linhas hierárquicas sejam traçadas pela empresa.  

A figura 2 apresenta o organograma da empresa Family Flavors, destacando 

as principais funções de cada sócio e seus subordinados. 
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Figura 2 - Organograma Family Flavors 

 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
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O organograma da Family Flavors é composto por quatro sócios-proprietários, 

cada um desempenhando papéis distintos na gestão da empresa. Flávia assume a 

responsabilidade pelo setor administrativo e financeiro. Gabriella lidera a gestão 

operacional, supervisionando os auxiliares de serviços gerais, hostel, garçons e o chef 

de cozinha, sendo que os auxiliares de cozinha reportam diretamente ao chef. 

Juliana está à frente do setor de marketing e vendas, concentrando seus 

esforços na formulação de estratégias assertivas para consolidar a marca no 

mercado. Por fim, Maria assume o papel crucial na gestão de recursos humanos, 

desempenhando atividades que incluem contratações, gerenciamento de 

colaboradores e implementação de programas de treinamento e desenvolvimento. 

 

4.1.3 Descrição das funções exercidas pelos sócios 

Segundo o Ministério do Trabalho (2023, n.p.),  

A Classificação Brasileira de Ocupações - CBO, instituída por portaria 
ministerial nº. 397, de 9 de outubro de 2002, tem por finalidade a identificação 
das ocupações no mercado de trabalho, para fins classificatórios junto aos 
registros administrativos e domiciliares. 

O Family Flavors possui atualmente quatro sócios proprietários onde: 

Gerente Administrativo / Financeiro: Eles desempenham funções críticas na 

supervisão e controle de uma variedade de serviços financeiros, bens patrimoniais e 

operações logísticas. Suas responsabilidades incluem a elaboração de orçamentos, 

gestão de pagamentos, realização de cobranças, controle de ativos patrimoniais, 

fechamento de câmbio, análise de crédito, coordenação de operações de caixa e 

administração de processos logísticos, incluindo o gerenciamento de almoxarifado e 

estoque. Além disso, exercem papel fundamental na supervisão de equipes de 

trabalho, fornecendo orientação e avaliando o desempenho para garantir a máxima 

qualidade no trabalho. Essas atribuições abrangentes demonstram a versatilidade e a 

abrangência das suas responsabilidades, contribuindo para o eficiente funcionamento 

e a excelência operacional da organização (CBO, 2023, n.p.). 

Gerente Operacional: Esses profissionais desempenham um papel 

fundamental ao recepcionar e prestar serviços de apoio a uma variedade de clientes, 

pacientes, hóspedes, visitantes e passageiros. Suas responsabilidades englobam o 

atendimento telefônico e a oferta de informações em diversos ambientes, como 

escritórios, consultórios, hotéis, hospitais, bancos, aeroportos e outros 

estabelecimentos. Eles são responsáveis por marcar entrevistas ou consultas, 
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recepcionar clientes e visitantes, identificar suas necessidades e direcioná-los para os 

locais ou pessoas procuradas. Além disso, desempenham tarefas como agendamento 

de serviços, reserva de hotéis e passagens, e oferecem orientações sobre 

acomodações. No contexto da segurança, observam rigorosamente as normas 

internas, verificando documentos e a idoneidade dos clientes, e comunicam eventuais 

presenças suspeitas aos responsáveis pela segurança. Adicionalmente, encarregam-

se do fechamento de contas e estadias de clientes, contribuindo para a organização 

de informações e o planejamento eficaz das atividades diárias (CBO, 2023, n.p.). 

Gerente de Marketing / Vendas:  Esses profissionais desempenham um papel 

crucial na definição do planejamento estratégico da empresa, sendo responsáveis por 

conceber e implementar planos de marketing e vendas. Além disso, têm a 

incumbência de gerir a qualidade do processo de vendas, assegurando padrões 

elevados em todas as interações comerciais. Participam ativamente na formulação de 

políticas de recursos humanos, contribuindo para a estruturação e desenvolvimento 

da equipe. Sua comunicação é essencialmente orientada para disseminar 

informações relevantes ao público de interesse da empresa, consolidando uma 

imagem positiva e transparente no mercado. Essas atribuições abrangentes destacam 

a natureza estratégica e multifuncional do papel desses profissionais na gestão 

integral da empresa (CBO, 2023, n.p.). 

Gerente de Recursos Humanos: Esses profissionais desempenham um 

papel-chave ao gerenciar as atividades relacionadas aos departamentos ou serviços 

de pessoal, abrangendo áreas como recrutamento e seleção, cargos e salários, 

benefícios, e treinamento e desenvolvimento. Sua liderança é essencial para facilitar 

o desenvolvimento eficaz das equipes nessas áreas. Além das responsabilidades 

operacionais, prestam assessoria à diretoria e setores da empresa em atividades 

estratégicas, como planejamento, contratações e negociações de relações humanas 

e do trabalho. Sua atuação estende-se à representação da empresa em eventos 

corporativos e comunitários, contribuindo para a imagem positiva da organização na 

sociedade. Essas competências destacam a natureza abrangente e estratégica da 

função, envolvendo tanto aspectos operacionais quanto decisões estratégicas e 

representação institucional (CBO, 2023, n.p.). 
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4.1.4 Fluxograma das principais atividades do negócio 

Para Costa (2023, n.p.), “um fluxograma é uma representação gráfica, 

geralmente feita por meio de um diagrama, de um processo.” 

O objetivo do fluxograma é demonstrar cada etapa que envolve um 
processo determinado, indicando, por meio de forma diversas, como cada uma 
dessas etapas ocorrem, quais são as partes envolvidas, os processos de decisão, 
entre outros pontos. (Costa, 2023, n.p.) 

 

A Figura 3 demonstra o fluxograma referente ao atendimento com os clientes 

no restaurante Family Flavors.
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Figura 3 - Fluxograma atendimento 

 

Fonte: Autoria própria, 2024.
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O fluxograma apresentado delineia o processo central no restaurante, 

focalizando especificamente o atendimento ao cliente. A sequência tem início com a 

chegada do cliente ao estabelecimento, onde é prontamente recebido pela 

recepcionista. A primeira etapa consiste na verificação da disponibilidade de mesas; 

caso não haja, o cliente é encaminhado à sala de espera, recebendo uma senha para 

aguardar a disponibilidade. Uma vez que a mesa está disponível, o cliente é conduzido 

até ela. Para aqueles clientes que chegam e já encontram mesa disponível, a 

recepcionista realiza o encaminhamento imediato, além de oferecer o cardápio. 

Nesse momento, o garçom assume o atendimento ao cliente, registrando seu 

pedido e encaminhando-o à cozinha para a preparação dos alimentos. Após a 

conclusão, o garçom serve o prato ao cliente, que então desfruta da refeição. Ao 

término, o cliente solicita a conta ao garçom, efetua o pagamento e, finalmente, deixa 

o restaurante. Esse processo integrado visa proporcionar uma experiência fluida e 

satisfatória ao cliente, destacando-se pela eficiência desde a chegada até a saída do 

estabelecimento. 

Além disso, a figura 4 demonstra o processo de atendimento para o serviço de 

delivery com pedidos realizados via whatsapp e aplicativo de pedidos a qual o 

restaurante irá atender.
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Figura 4 - Delivery pedidos online 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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O fluxograma delineia o processo de delivery do restaurante, focando no 

atendimento ao cliente de forma centralizada. O processo se inicia quando o cliente 

acessa o site ou aplicativo, escolhendo entre o cardápio para pessoas com ou sem 

restrições alimentares. Em seguida, o cliente seleciona os itens desejados e, 

opcionalmente, explora o menu de bebidas e sobremesas, adicionando tudo ao 

carrinho. Após essa etapa, o cliente revisa o pedido e prossegue para escolher a forma 

de pagamento, que pode ser débito, crédito, pix, QR code ou dinheiro. No aplicativo, 

há a opção para retirada no local ou entrega, com a respectiva taxa sendo informada 

ao cliente. Caso opte pela entrega, o cliente fornece os dados necessários via 

integração no aplicativo ou site para que a entrega seja realizada. O restaurante então 

prepara o prato, utilizando embalagens ecológicas, e entrega ao entregador para 

envio. Por fim, o pedido é entregue ao cliente, finalizando o processo. 

A figura 5 mostra o processo de delivery para atendimento via telefone onde o 

consumidor entra em contato diretamente com o restaurante. 
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Figura 5 - Delivery pedido via telefone 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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O processo inicia quando o cliente entra em contato com o restaurante para 

fazer o seu pedido. A atendente coleta o pedido e seleciona as opções no aplicativo 

de pedidos escolhendo entre as opções com ou sem restrições alimentares. Caso seja 

uma opção do consumidor, seleciona bebidas ou sobremesa. O atendente pergunta a 

forma de pagamento e se será entrega ou retirada. Se optar por serviço de entrega, 

coleta dos dados de endereço e do cliente que irá receber os produtos, finaliza o 

pedido no site, o alimento é preparado na cozinha, embalado e entregue ao entregador 

que irá até o cliente finalizará o processo. Por sua vez, quando a opção é de retirada 

no local, o cliente informa os dados de quem irá retirar o produto, o pedido é finalizado 

no aplicativo, preparado e embalado, e no tempo devido, entregue ao consumidor no 

local, finalizando o processo de retirada.  

4.2 INOVAÇÃO 

Atualmente inovar é um pré-requisito para a sobrevivência das pequenas 

empresas devido ao cenário de crises e de constantes mudanças no mercado 

(SEBRAE, 2022, n.p.). 

O conceito de inovação é fazer algo novo (uma nova ideia, um novo 
produto, serviço etc.), ou algo já conhecido, mas de uma maneira diferente 
(inovadora). Inovação requer criatividade e coragem para traçar um caminho 
que ninguém traçou antes. A inovação significa melhorar algo, seja trazendo 
uma ideia completamente nova, ou melhorando processos, metodologias e 
jeitos de se fazer alguma coisa. Essa é a definição de inovação (Caribé, 2021, 
n.p.). 

 

4.2.1 Radar de inovação 

Conforme Casoni; Malagolli (2019, p. 150),  

O Radar da Inovação é uma ferramenta que amplia a percepção da 
inovação incorporada pela empresa e é utilizada para mensurar o grau de 
inovação em empresas a partir das análises de dados e acontecimentos 
(Casoni; Malagolli, 2019, p. 150). 

 

O Radar da Inovação é dividido em doze diferentes dimensões, onde quatro 

delas são os principais pilares: (Oferta; cliente; Processo e Presença) (Casoni; 

Malagolli, 2019, p. 150). 

Cada uma das dimensões apresenta meios de inovação:  

1. Oferta: Engloba a criação de um novo produto ou serviço.  

2. Plataforma: Habilidade de produzir novos outputs utilizando os mesmos 

inputs.  

3. Solução: Criação de ofertas personalizadas.  
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4. Cliente: Atendimento de novas necessidades e identificação de novos 

segmentos.  

5. Experiências: Conhecimentos adquiridos a partir dos contatos com os 

clientes.  

6. Valor: Redefinição de produtos e processos para obtenção de receitas.  

7. Processo: Alterações que visem a melhoria dos processos.  

8. Organização: Mudança de função, forma e atividades na empresa.  

9. Cadeia de fornecimento: Redimensionamento dos relacionamentos entre 

fluxo de informações e terceirizações.  

10. Presença: Novos canais de distribuição e pontos de presença.  

11. Redes: Tecnologia da informação e comunicação de forma integrada com 

a oferta.  

12. Marca: Expansão da marca ou criação de novas. 

As dimensões e suas subdivisões são utilizadas no diagnóstico da 
realidade em que a empresa se encontra, são distintas e interligadas 
mostrando em números, de 1 a 5, o grau de inovação, a fim de gerar ações 
de melhorias trazendo as inovações para as empresas (D’anjour; Silva, 2016, 
n.p.).  

 
A demonstração das dimensões do Radar de Inovação do restaurante Family 

Flavors, apresentado no Quadro 3, onde foi realizada uma análise baseada nos 

principais concorrentes no mercado, devido ao fato de o Family Flavors ser uma 

empresa nova.  

 

Quadro  3 - Dimensões do Radar de Inovação Family Flavors. 

 

Radar inovação 

 

Oferta 

 

Na análise da concorrência, atribuímos 

nota 4, dois dos três concorrentes oferecem 

opções somente para o público vegano e 

vegetariano, e o terceiro oferece opções de 

lanches rápidos para pessoas com restrições 

alimentares. No entanto, o Family Flavors 

recebeu a nota 4.5 pois adota uma abordagem 

mais ampla, concentrando-se em atender não 

apenas veganos e vegetarianos, mas também 
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aqueles com diferentes restrições alimentares e o 

público em geral. Além de oferecer opções de 

refeições para almoço e jantar. Enquanto a 

concorrência se especializa em um grupo 

específico, o Family Flavors destaca-se ao criar 

uma proposta inclusiva, buscando atender uma 

variedade de preferências e necessidades.   

 

 

 

Plataforma 

 

Ao examinarmos a concorrência, a nota 

atribuída foi 3.5, pois notamos que ela oferece 

uma variedade de opções no cardápio, mas 

focam em veganos e vegetarianos e em opções 

rápidas para pessoas com restrições alimentares. 

Por outro lado, a Family Flavors, com nota 4, 

procura atender a diversos públicos, criando 

cardápios não apenas para quem tem restrições 

alimentares, mas também para o público em 

geral. Além de oferecer cardápios voltados para 

refeições de almoço e jantar. Enquanto a 

concorrência destaca-se pela diversidade no 

menu, a Family Flavors destaca-se por abraçar 

uma clientela mais ampla, proporcionando uma 

experiência gastronômica inclusiva e atraente 

para todos os gostos. 

 

 

Marca 

 

Em termos de marca, foi atribuída nota 4.5 

para a concorrência pois tem uma marca 

consolidada, construída ao longo do tempo, o que 

a torna conhecida entre os clientes. Já o Family 

Flavors, sendo uma marca mais nova, atribui-se 

nota 4, pois está implementando estratégias para 

se tornar conhecida no mercado. Cada um está 
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em uma fase diferente na jornada de construção 

da sua marca.  

 

 

 

 

Clientes 

 

Na concorrência, nota 4, pois eles atraem 

muitos clientes ao adaptar pratos comuns para 

veganos, sem perder a essência do prato. Além 

de oferecer opções de refeições rápidas para 

pessoas que possuem restrições alimentares. 

Enquanto isso, com nota 4.5, o Family Flavors 

busca aumentar a variedade de produtos para 

atender a diversas preferências.   

 

 

 

Soluções 

 

 

 

Ao analisarmos as soluções apresentadas 

pelos concorrentes, atribuímos nota 4, pois 

notamos que a abordagem deles se concentra em 

atender às necessidades dos clientes e 

implementar melhorias contínuas. Uma dessas 

melhorias é a facilitação dos pedidos por meio de 

sites, e aplicativo de delivery visando otimizar o 

processo de atendimento. Por outro lado, o 

Family Flavors, também com nota 4, adota uma 

estratégia semelhante, buscando atender a todas 

as necessidades do seu público para 

proporcionar um atendimento ainda melhor. A 

ideia é garantir que cada cliente encontre 

soluções adaptadas às suas preferências e 

exigências específicas. Ambas as propostas 

refletem um compromisso em evoluir 

constantemente para atender da melhor forma 

possível às demandas do público.   
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Relacionamento 

 

Ao analisar o relacionamento, foi atribuída 

nota 3.5 para a concorrência pois buscam atrair a 

atenção dos clientes através de inovações, como 

cardápios temáticos sazonais. Por outro lado, 

com nota 4, o Family Flavors adota uma 

abordagem centrada na fidelização dos clientes, 

introduzindo um programa que oferece cardápios 

do dia a preços mais acessíveis. Além disso, o 

programa de fidelidade inclui um cartão voucher, 

permitindo que os clientes ganhem uma refeição 

gratuita a partir da quinta visita, e destaca-se pelo 

reconhecimento especial aos aniversariantes do 

dia. Ambas as estratégias refletem o 

compromisso de enriquecer a experiência do 

cliente.  

 

 

Agregação de Valor 

 

A concorrência, com nota 4, se destaca ao 

chamar a atenção dos clientes com cardápios 

diferentes e temáticos, oferecendo alimentos 

exclusivos e de alta qualidade. Além de adaptar 

refeições do dia a dia para atender as 

necessidades de pessoas com restrições 

alimentares. Enquanto isso, com nota 4.5, o 

Family Flavors opta por aumentar a fidelidade dos 

clientes por meio de promoções "pague um, leve 

outro". Além disso, oferece um ambiente 

aconchegante e inovações constantes nos pratos. 

Ambas as abordagens buscam agregar valor, 

seja por meio de uma experiência culinária única 

ou de promoções atrativas para fidelizar os 

clientes. 
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Processos 

A concorrência, com nota 2.5, é eficiente 

ao gerenciar pedidos online de forma organizada. 

Já o Family Flavors, com nota 4 atribuída, está 

preocupado com o meio ambiente, adota práticas 

sustentáveis na gestão de resíduos e no descarte 

de lixo, além de esforços para reduzir o 

desperdício de alimentos de maneira ecológica. 

Ambas as abordagens se destacam por promover 

processos eficazes e sustentáveis, cada uma 

focando em aspectos específicos do negócio.  

 

 

 

Organização 

 

Ao analisar a concorrência, foi atribuído 

nota 3, pois eles entendem as necessidades do 

seu público por meio de pesquisas de mercado. 

Já o Family Flavors, com nota 5, foca em entender 

as necessidades individuais dos clientes e 

acompanha as tendências do mercado. As duas 

estão em sintonia com a organização centrada no 

cliente, cada um à sua maneira.  

  

 

 

Cadeia de 

Fornecimento 

 

Ao pensarmos em Cadeira de 

Fornecimento, atribuiu-se nota 3.5 para a 

concorrência, o tempo de espera para entrega 

dos pedidos é mediana, alguns dos concorrentes 

demoram um pouco mais para efetuar as 

entregas, ocasionando em transtornos com os 

clientes. Porém no geral oferecem opções que 

chamam a atenção e agradam o paladar dos 

consumidores. Enquanto isso, ao Family Flavors 

foi atribuída nota 4.5, pois busca evitar problemas 

de falta de matéria-prima, trabalhando com pelo 

menos 3 fornecedores para itens essenciais, além 
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de identificar os trajetos mais viáveis para melhor 

atender os consumidores. Cada uma lida com 

desafios de maneiras diferentes na gestão de sua 

cadeia de fornecimento.  

 

 

 

Presença 

 

Ao analisar os concorrentes, foi atribuído 

nota 5 pois ambos os restaurantes escolheram 

estrategicamente pontos de alta movimentação, 

onde há uma concentração significativa de 

pessoas com diversas necessidades. Essa 

escolha aumenta a probabilidade de alta procura, 

proporcionando acesso a uma variedade de 

públicos. No caso específico do Family Flavors, a 

nota foi 5 pois ele se destaca ao se concentrar em 

um ponto estratégico de alta demanda na cidade 

de Praia Grande. Essa localização estratégica 

visa atrair e atender eficientemente às 

necessidades de um público diversificado na 

região. Ambas as abordagens refletem a 

importância da escolha do local para o sucesso 

nos negócios, aproveitando a demanda local.  

 

 

 

Rede 

 

A concorrência, com nota 3.5, usa site e 

Instagram para mostrar cardápios e promoções.  

Embora a comunicação nas redes sociais sejam 

falhas pela falta de frequência e os posts não são 

sempre focados em demonstram os seus 

serviços. O Family Flavors por sua vez com nota 

4 planeja usar site e Instagram de forma mais 

ativa para fazer marketing, oferecendo serviços 

como delivery e takeaway para atrair novos 
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clientes. Ambos reconhecem a importância da 

presença online, mas o Family Flavors busca ser 

mais dinâmico e diversificado nas redes sociais.  

 

 

Ambiência 

Inovadora  

  

Analisando a concorrência, atribuímos 

nota 3.5, pois eles não envolvem nutricionistas no 

negócio, podendo afetar a segurança alimentar 

dos clientes. No Family Flavors, com nota 5, 

estabelece parcerias com nutricionistas para 

garantir a segurança e qualidade dos cardápios. 

Essa medida visa assegurar que nossos clientes 

desfrutem de refeições confiáveis e nutritivas.  

 

Fonte: Autoria própria, 2023. 

 

O Gráfico 1 apresenta o Radar da Inovação onde foram estudados os 

comportamentos dos concorrentes em paralelo ao restaurante Family Flavors. 

 
Gráfico 1 - Radar da Inovação. 

 

 
Fonte: Autoria própria, 2023. 
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Ao analisarmos o contexto geral das dimensões do Radar da Inovação, é 

evidente que a concorrência possui uma vantagem significativa em termos de tempo 

de atuação no mercado, já consolidando sua presença e conquistando um público 

estabelecido. No entanto, o Family Flavors, mesmo sendo uma marca mais recente, 

destaca-se pela sua abordagem inovadora e inclusiva, buscando atrair não apenas 

um nicho específico, mas uma ampla gama de clientes. O comprometimento com 

práticas sustentáveis, estratégias de marketing dinâmicas e parcerias com 

profissionais de saúde para garantir a segurança alimentar reforçam a proposta única 

do Family Flavors. O restaurante busca se diferenciar pela qualidade, diversidade e 

compromisso com uma experiência gastronômica única, enquanto a concorrência tem 

o benefício do tempo no mercado. 

 

4.2.2 Análise VRIO 

A análise VRIO é uma metodologia que se fundamenta na avaliação dos 

recursos internos de uma empresa, visando aprimorar a vantagem competitiva da 

instituição (Labone, 2023, n.p.). No conceito fundamental, essa ferramenta significa: 

 

a) Valor; 

b) Raridade; 

c) Inimitabilidade; 

d) Organização. 

 

A seguir o Quadro 4 demonstra as dimensões da Análise VRIO da empresa 

Family Flavors. 

 

Quadro  4 - Dimensões da Análise VRIO da Family Flavors 

Empresa: 

É valioso? É raro 
É difícil de 

imitar? 

A empresa está 

organizada para 

explorar? 

Sim Sim Não Sim 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
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A) É valioso?  

Sim, apesar de ser conhecido, a falta de opções adaptadas é uma oportunidade 

valiosa para o Family Flavors se destacar.  

B) É raro?  

Sim, porque não tem muitos lugares iguais, especialmente com profissionais 

na área da saúde para garantir a segurança alimentar de todos. tornando o Family 

Flavors único e diferente, algo que não se encontra facilmente.  

C) É difícil de imitar? 

Não, embora a ideia de um restaurante inclusivo não seja difícil de imitar, a 

verdadeira dificuldade reside na execução correta e no entendimento aprofundado das 

necessidades dos clientes com restrições alimentares.  

D) A empresa está organizada para explorar?  

Sim, o fato de todos os sócios possuírem formação e conhecimento adequados 

para administrar o negócio, aumenta a confiança na capacidade da empresa de 

explorar suas vantagens competitivas. 

 

4.3 ESTRUTURA DO NEGÓCIO 

Neste capítulo será apresentada a estrutura do negócio da empresa Family 

Flavors. 

 

4.3.1 Missão, Visão e Valores da empresa 

Segundo Nakagawa (2023, p. 1), a missão, visão e valores são: 

Indicadas para organizações de todos os portes, em especial as que 
estão nascendo ou as pequenas. Serve para definir a direção estratégica da 
empresa: da integração das operações à estratégia da companhia e da 
motivação da equipe. É útil porque permite que o empreendedor reflita sobre 
o papel do seu negócio na sociedade e sobre o futuro da empresa. 

4.3.1.1 Missão 

De acordo com Nakagawa (2023, p.1), “é o propósito de a empresa existir. É 

sua razão de ser”. 

A missão da empresa Family Flavors é proporcionar momentos agradáveis e 

experiencias memoráveis por meio de refeições saborosas, garantindo total 

segurança alimentar para pessoas com restrições alimentares, ao mesmo tempo que 

promovemos a convivência inclusiva com aqueles sem restrições alimentares. 

  



59 
 

4.3.1.2 Visão  

Trata-se da situação em que a organização deseja chegar em um determinado 

período (Nakagawa, 2023, p.1). 

A visão da empresa Family Flavors é ser líder na área de alimentação, 

atendendo a diversos públicos e oferecendo um cardápio especializado para pessoas 

com restrições alimentares. 

 

4.3.1.3 Valores 

Enquanto os valores “são os ideais de atitude, comportamento e resultados que 

devem estar presentes nos colaboradores e nas relações da empresa com seus 

clientes, fornecedores e parceiros.” (Nakagawa, 2023, p.1). 

Os valores adotados pela empresa Family Flavors são: 

• Integridade e confiança: Agir com ética e compromisso com a saúde de 

nossos colaboradores, fornecedores e clientes; 

• Respeito aos consumidores; 

• Ética no ambiente profissional; 

• Segurança alimentar; 

• União e bem-estar. 

 

4.3.2 Setores de atividades 

A empresa encontra-se no setor terciária da economia, pois de acordo com 

Magalhães (2019, n.p.), “o setor terciário é o que se refere ao comércio a aos serviços 

(...) é o grande responsável pelo desenvolvimento econômico e também é o que mais 

cresce nos países emergentes.” 

Além disso, por se tratar de uma empresa do ramo da alimentação, entende-se 

que ela se enquadra ao Código Cnae: 5611-2/01 Restaurantes e similares (IBGE, 

2023, n.p.). 

 

4.3.3 Forma jurídica 

Entende-se por forma jurídica o “método de classificação que define a estrutura 

de uma empresa, permitindo a identificação da sua constituição legal, como o número 

de sócios, as obrigações, o capital social, entre outros quesitos.” (Richardson, 2023, 

n.p.). 
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Ao definir a forma jurídica do Family Flavors, admite-se que o que mais se 

enquadra é a Sociedade Limitada, pois a empresa encontra-se com quatro sócios ao 

negócio. Além disso, neste modelo de negócio há a separação dos bens pessoais e 

dos bens da pessoa jurídica (Gularte, 2023, n.p.). 

 

4.3.4 Enquadramento Tributário 

Para Gularte (2023, n.p.), enquadramento tributário ou regime tributário é “o 

conjunto de regras que estabelecem a forma como uma empresa recolherá seus 

impostos.” 

O regime tributário adotado para a Family Flavors é através do Simples 

nacional, sendo uma Empresa de Pequeno Porte (EPP), onde o faturamento anual é 

de R$360 mil a R$4,8 milhões. Além disso, por se tratar de um comércio onde serão 

necessários um determinado número de funcionários para o funcionamento, a EPP 

tem como característica a permissão de possuir entre 10 à 49 funcionários (SEBRAE, 

2021, n.p.). 

O Regime Especial Unificado de Arrecadação de Tributos e 
Contribuições devidos pelas Microempresas e Empresas de Pequeno Porte 
(Simples Nacional) unifica o pagamento de diversos tributos, inclusive 
impostos estaduais (ICMS), municipais (ISS) e a contribuição patronal para 
previdência. A opção pelo Simples Nacional deve ser feita até o último dia útil 
do mês de janeiro. Mas se você está abrindo sua empresa, a opção pode ser 
feita em até 30 (trinta) dias do início da atividade, contado a partir do último 
deferimento (aprovação) de inscrição, seja municipal ou estadual. Porém, 
este prazo não pode ser maior do que 60 (sessenta) dias da data de inscrição 
no CNPJ (GOV, 2023, n.p.). 

4.3.5 Capital Social 

De acordo com o SEBRAE (2020, n.p.), “capital social é o valor investido que 

será colocado à disposição da empresa por cada um dos sócios, seja bens financeiros 

ou bens materiais.”  

O Family Flavors terá inicialmente um capital social de R$202.054,44 onde 

cada sócio irá contribuir com 25% do capital inicial da empresa. A tabela 1 demonstra 

a contribuição de capital social de cada sócio proprietário.  
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Tabela 1 - Capital Social da Empresa 

SÓCIO – PROPRIETÁRIO CAPITAL SOCIAL (R$) PARTICIPAÇÃO (%) 

FLÁVIA C. DOS SANTOS R$50.513,61 25% 

GABRIELLA G. BATISTA R$50.513,61 25% 

JULIANA S. ANDRADE R$50.513,61 25% 

MARIA N. DE ALMEIDA R$50.513,61 25% 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
 

4.3.6 Fontes de Recursos 

Conforme Endeavor (2020, n.p.), existem 5 diferentes opções para obter 

recursos para um negócio: Capital próprio; Capital de amigos e familiares; Linhas de 

crédito bancário; Linhas de fomento e subvenção governamental; e capital de risco. 

a) Capital próprio: Também conhecido por booststrapping, geralmente é a 

primeira fonte de renda usada pelos empreendedores. Esse tipo de recurso tem 

desvantagens, como a limitação das perspectivas de expansão e o crescimento do 

empreendimento. 

b) Capital de Familiares e Amigos: Conhecido como 3F (friends, family and 

fools), possui baixo custo e é muito baseado em confiança. É uma forma de 

empréstimo mais fácil, porém pode afetar as relações pessoais. 

c) Linhas de Crédito bancário: Além da dedutibilidade das despesas com 

juros no imposto de renda, optar por financiar um negócio por meio de linhas de crédito 

representa uma das formas mais seguras, uma vez que não implica na perda de 

participação acionária. 

d) Linhas de fomento e subvenção: Os Órgãos e Agências de Fomento são 

entidades públicas com a missão de fornecer apoio financeiro a pesquisas e 

desenvolvimento de soluções nas áreas de ciência, saúde, tecnologia e inovação. 

e) Capital de Riscos: Investidores injetam capital em empresas com a 

expectativa de obter participação nos lucros e ver o valor da empresa aumentar 

continuamente. 

A Family Flavors iniciará suas atividades utilizando o capital próprio da 

participação dos sócios na empresa, podendo no futuro, a fim de ampliar os negócios 

buscar capital de terceiros. 
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4.4 ANÁLISE DE MERCADO 

De acordo com o SEBRAE (2023, n.p.), 

Uma análise de mercado é um processo pelo qual você coleta e 
analisa informações sobre um mercado específico para entender as 
oportunidades e desafios que ele oferece. É um processo importante para 
entender as oportunidades e desafios de um mercado específico e tomar 
decisões informadas sobre como avançar.   

 
A análise de mercado será instrumental para avaliar a dinâmica competitiva na 

área de atuação, analisando práticas e estratégias da concorrência. Esse processo 

permitirá à Family Flavors identificar oportunidades para diferenciação e melhoria em 

seu próprio serviço, fortalecendo sua posição no mercado local. 

 

4.4.1 Pesquisa de mercado 

Na tomada de decisões para novos empreendimentos, sempre há uma certa 

incerteza sobre as informações e as consequências envolvidas. A pesquisa de 

mercado age como uma ferramenta projetada para diminuir dúvidas, proporcionando 

uma visão mais clara do cenário e facilitando decisões informadas (SEBRAE, 2022). 

A Family Flavors realizou uma pesquisa de mercado no intuito de conhecer 

melhor o público-alvo da empresa e o macroambiente a qual irá ser inserido. A 

empresa obteve 117 respostas de pessoas de diversas idades. Porém 82,1% das 

pessoas atingidas possuem entre 18 e 45 anos. Como mostra o gráfico 2: 

 

Gráfico 2 - Qual a sua faixa etária? 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Dentre as pessoas atingidas pela pesquisa de mercado, foi identificado que 

69,2% são do gênero feminino, demonstrado no gráfico 3: 

Gráfico 3 - Qual o seu gênero? 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

Ao entender quais as pessoas atingidas pela pesquisa, foi perguntado se 

haveria algum tipo de restrição na sua alimentação ou se possuíam algum tipo de 

dieta restrita de alguns alimentos. 78,6% das respostas foram negativas, o que leva a 

empresa a salientar o foco também ao público de pessoas que não possuem 

restrições alimentares. Porém 31 pessoas responderam que possuem ou convive com 

pessoas que tenham uma ou mais restrições em sua alimentação, conforme 

demonstra o gráfico 4: 
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Gráfico 4 - Você tem alguma restrição alimentar ou segue uma dieta específica? (Por favor, marque 
todas as opções que se aplicam) 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

A fim de entender se as pessoas que responderam à pesquisa frequentariam o 

restaurante proposto neste plano de negócios, foi perguntado com que frequência 

tinham o hábito de se alimentarem fora dos lares, conforme o gráfico 5, 74,4% dos 

atingidos fazem algumas refeições fora de casa. 

 
Gráfico 5 - Com que frequência você costuma comer fora de casa? 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Além disso, foi perguntado se essas pessoas já frequentaram algum tipo de 

restaurante que oferecesse opções focadas em pessoas com restrições alimentares 

e quais foram os sentimentos e experiência que tiveram ao frequentarem. 38,5% das 

pessoas disseram que já frequentaram e em sua maioria a experiência foi positiva, 
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enfatizando a satisfação com a variedade de opções e atendimento ao cliente, 

conforme o gráfico 6 e o gráfico 7: 

 

Gráfico 6 - Você já frequentou restaurantes que oferecem opções específicas para pessoas com 
restrições alimentares? 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 
 
 
 

Gráfico 7 - Caso tenha respondido sim à pergunta anterior, que tipo de experiência teve nesses 
restaurantes? (Você pode marcar mais de uma opção) 

 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Ao perguntar sobre o que as pessoas valorizariam em um restaurante que 

atendessem as necessidades de pessoas com restrições alimentares, 77,8% das 

respostas foram em relação a clareza nas informações dos pratos e ingredientes 

utilizados e referentes a variedade de opções para pessoas que se encontram nestas 

condições, de acordo com o gráfico 8: 

 

Gráfico 8 - O que você mais valoriza ao escolher um restaurante que oferece opções para pessoas 
com restrições alimentares? 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

Através da pesquisa de mercado, pode-se constatar que muitas pessoas 

possuem algum tipo de restrição alimentar ou algum ente que se encontra nesta 

condição. Porém, muitas pessoas atualmente optam por um estilo de vida onde não 

consomem alimentos derivados de animais, mudando seus hábitos alimentares. Além 

disso, constatou-se que com a rotina corrida das pessoas, grande parte escolhe por 

se alimentarem fora dos lares, buscando lugares que atendam às suas necessidades 

e expectativas.    

 

4.4.2 Estudo dos clientes 

De acordo com Rodrigues (2023, n.p.), “ao lançar um produto no mercado, é 

fundamental conhecer seu público-alvo. Os produtos existem para atender às 

necessidades dos consumidores, e ignorar essa etapa pode levar ao fracasso.” Essas 

informações são feitas através de pesquisas, análise de dados entre outros. No caso 
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do Family Flavors foi realizada uma pesquisa de mercado através da plataforma 

Google Forms e a criação do mapa de empatia, para entender melhor cada público e 

suas dores. 

 

4.4.2.1 Mapa de empatia 

De acordo com Silva (2022, n.p.), 

O mapa da empatia é uma ilustração que traz as necessidades e as 
dores dos clientes e, assim, oferece a visão necessária para que as empresas 
se coloquem no lugar deles.  Criada por Dave Gray em 2017, fundador da 
XPLANE, essa ferramenta tem como base o conceito de design thinking e 
tem como propósito ter uma compreensão profunda de sua persona em uma 
situação específica para, assim, conseguir oferecer soluções sob medida a 
ela.  

A figura 6 demonstra o mapa da empatia realizado pela empresa Family Flavors 

através da persona Rebecca. 
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Figura 6 - Mapa da Empatia. 

Fonte: Autoria própria, 2023.  
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O Family Flavors realizou um estudo de clientes através da persona Rebecca, 

uma jovem de 20 anos que enfrenta desafios com diabetes e intolerância à lactose. 

Ela expressa insegurança ao sair de casa sem se alimentar e se sente desconfortável 

em ambientes sociais onde não sabe quais ingredientes estão presentes nos 

alimentos disponíveis.  

Ela sempre escuta comentários insensíveis ou ignorantes sobre seu tipo de 

restrição e sugestões não solicitadas de tratamentos ou curas milagrosas, tendo que 

explicar por várias vezes dúvidas e questionamentos sobre suas escolhas alimentares 

e estar sempre preocupada com a possibilidade de sentir excluída em eventos sociais 

e encontros com seus familiares, não conseguindo encontrar opções seguras e 

confiáveis com as informações necessárias do que está sendo consumido.   

Rebecca faz uso de medicamentos para amenizar os seus sintomas e evita 

comer alguns tipos de alimentos, e faz pesquisas constantemente para encontrar 

receitas e produtos adequados para preparar suas marmitas durante a rotina da 

semana.   

O desejo de Rebecca é pode encontrar mais opções de restaurantes que 

atendam suas necessidades especificas, que lhe proporcionam segurança alimentar 

e oportunidade de se reunir com pessoas que amam, além da compreensão e apoio 

de amigos e familiares, e obter uma melhor qualidade de vida.  

Pensando nisso, podemos analisar que pessoas com restrições alimentares 

enfrentam desafios diários em busca de opções adequadas, o restaurante Family 

Flavors promoveu a conscientização sobre as diferentes restrições alimentares e 

abraçou uma significativa importância em apoio para essas pessoas, desenvolver um 

ambiente inovador que se preocupa em oferecer um espaço inclusivo e alternativas 

deliciosas para atender às suas necessidades específicas. Estamos comprometidos 

em promover uma cultura de respeito e apoio a todas as pessoas, independentemente 

de suas restrições alimentares. 

 

4.4.3 Estudo dos concorrentes 

A análise dos concorrentes desempenha um papel crucial no dimensionamento 

de mercado, envolvendo o mapeamento e investigação das forças e fraquezas das 

empresas que disputam o mesmo público-alvo. Seu objetivo primordial é coletar e 

analisar informações para desenvolver estratégias de diferenciação. A concorrência 

representa uma disputa entre empresas de um mesmo segmento, buscando atender 
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às mesmas necessidades do cliente por meio de produtos ou serviços (Cortex, 2022, 

n.p.). 

Para Porter, 1993 apud Felipe (2012, n.p.),  

O conceito mais adequado para competitividade é a produtividade. A 
elevação na participação de mercado depende da capacidade das empresas 
em atingir altos níveis de produtividade e aumentá-la com o tempo. A 
competitividade, é vista e compreendida sob diversas óticas, podendo ser 
atribuída conforme o panorama macroeconômico, impulsionado por variáveis 
como taxas de câmbio e de juros, déficits e políticas governamentais, baixos 
dispêndios com força de trabalho, recursos naturais, e, acima de tudo, 
diferenças de práticas administrativas. 

  

Conforme afirma Kotler, 2000 apud Felipe, (2012, n.p.), “a faixa de concorrente 

real e potencial de uma empresa é na verdade bem mais ampla. Uma empresa está 

mais propensa a ser atingida por novos concorrentes e novas tecnologias do que por 

concorrentes já existentes.” 

Ao analisar os concorrentes identificamos três adversários indiretos localizados 

na Baixada Santista: O Vegaliz e o Bendito Ser, situados na cidade de Santos e o 

Green House na cidade de Praia Grande. Ambos oferecem diversidade no cardápio 

focando em atender as necessidades de seu público-alvo, pessoas veganas e 

pessoas celíacas, intolerantes a lactose e diabéticos. Foram considerados alguns 

pontos para a avaliação e estudo dos concorrentes, tendo como base as avaliações 

no Google de cada restaurante, como demonstra a quadro 5: 

 
Quadro  5 - Análise dos concorrentes 

Atributos avaliados Bendito Ser Vegaliz Green House 

Atendimento Ótimo Ótimo Ótimo 

Experiência do 

cliente 

Ótimo Ótimo Ótimo 

Inovação Ótimo Ótimo Ótimo 

Localização Shopping Balneário 

- Santos - SP 

Vila Belmiro - 

Santos - SP 

Boqueirão - Praia 

Grande - SP 

Preço Justo Justo Justo 

Suporte ao cliente Ótimo Razoável Razoável 

Variedade Ótimo Ótimo Ótimo 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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a) Restaurante Vegaliz: 

 Foi inaugurado em julho de 2020, tendo como foco único e exclusivo para 

clientes veganos, que de uma forma ou outra buscam viver a prática de abster-se de 

produtos animais ou particularmente não somente da alimentação, mas como uma 

filosofia que condena a exploração animal, que chamamos de vegano ou vegana.    

A empresa busca sempre inovações em seu estabelecimento, como cardápios 

temáticos que acompanham a sazonalidade, entre eles: Halloween, Páscoa, Natal, 

Festa Junina, Ano novo e entre outros, sem perder a essência dos pratos tradicionais 

eles usam ingredientes que substituem o alimento derivado de animais, para os 

vegetais.    

As formas de atendimento são de segunda a domingo, das 11:00 às 23:00 

horas (exceto segunda e domingo com horário reduzido). Os pedidos podem ser feitos 

de forma online, pelo link que fornecem pela página do Instagram, pelo WhatsApp e 

de modo original físico.   

Conforme analisado, muitas pessoas voltaram a este restaurante, não somente 

por saborear a culinária vegana, mas também pelo fato de que os funcionários são 

atenciosos e eficientes.   

b) Restaurante Green House: 

 Foi inaugurado recentemente, no dia 27 de maio de 2023, seu segmento de 

mercado busca atender pessoas veganas, como a mesma simbologia do concorrente 

Restaurante Vegaliz.   

A empresa oferece cardápios de hamburgueria, cafetaria e almoço, 

completamente com ingredientes de origem vegetal como: proteína de soja, legumes, 

verduras, hamburguês à parmegiana e frutas para sobremesas doces. Por ser um 

restaurante novo ainda não possui muitas estratégias competitivas para atrair mais 

clientes, porém não deixa de despertar desejos em convidados que nunca 

prestigiaram esse tipo de culinária.  

O atendimento é de segunda a domingo, das 11:00 às 22:00 horas mudando 

somente de horário de funcionamento sábado e domingo. Em relação aos pedidos é 

disponível um link na página do Instagram e de forma original com local físico. As 

redes sociais ainda não apresentam demais formas de atendimento, o que sai em 

desvantagem aos demais concorrentes.   

O restaurante é novo e ainda tende a ser muito explorado, porém não deixa de 

se sobressair através de uma inovação na gastronômica, além de dispor de 
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diversidade de pratos atribuídos, onde consequentemente seus clientes avaliam de 

forma positiva, no aspecto de oferecerem um local aconchegante, limpo e excelência 

na qualidade servida.   

c) Cafeteria Bendito Ser 

A cafeteria Bendito ser está localizada na cidade de Santos - SP no shopping 

Balneário. Funciona de segunda a sábado das 10h às 22h e aos domingos e feriados 

das 12h às 22h, oferecendo opções de lanches e comidas rápidas para pessoas com 

intolerância à lactose, glúten e diabéticos, além de proporcionar alimentos para quem 

tem um estilo de vida vegano e vegetariano e alimentos low carb. O foco da cafeteria 

é atingir um público que opta por uma alimentação mais saudável sem perder o prazer 

de usufruir de ingredientes agradáveis ao paladar.  

A empresa atende em local físico e delivery através de pedidos realizados em 

aplicativos de pedidos de alimentos. Além disso, faz a divulgação dos seus produtos 

e serviços através de perfil no Instagram, onde também traz informativos sobre o que 

oferece na cafeteria. 

 

4.4.4 As 5 forças de Porter 

Para o SEBRAE (2023, n.p.), 

A análise das 5 forças de Porter é uma técnica de análise de mercado 
que ajuda a avaliar a intensidade da concorrência em um mercado. Ela 
considera cinco forças: ameaça de novos entrantes, poder de negociação dos 
fornecedores, poder de negociação dos compradores, ameaça de produtos 
de substituição e intensidade da concorrência entre os concorrentes 
existentes. 
  

Segue as respectivas definições das cinco forças conforme descreve o site do 

SEBRAE (2023, n.p.).  

a)  Rivalidade entre os concorrentes: identifique quem são, de fato, os seus 

concorrentes (diretos e indiretos);  

b) Ameaça de produtos ou serviços substitutos: analise o mercado e veja 

quais são os produtos que concorrem com os seus em todos os aspectos;  

c) Poder de barganha dos fornecedores: não fique refém de poucos 

fornecedores e estabeleça parcerias com eles;  

d) Entrada de novos concorrentes: é importante criar barreiras para a 

entrada de novos concorrentes, como, por exemplo, criação de patentes, marcas 

fortes e registradas e contratos de exclusividade;  
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e) Poder de barganha dos clientes: o cliente precisa ser tratado com 

excelência, pois, em plena era da informação, o poder dele é ainda maior, por isso 

invista em uma cultura de feedbacks e de boas experiências para o seu consumidor.  

O texto abaixo descreve a análise da empresa Family Flavors conforme as 5 

forças descritas por Michael Porter.  

a) A rivalidade entre os concorrentes:  

A rivalidade entre concorrentes do Family Flavors e outros restaurantes, pode 

se concentrar na inovação dos pratos adaptados, na qualidade dos ingredientes 

específicos utilizados e na capacidade de oferecer opções variadas para atender a 

diferentes restrições. Além disso, a eficácia na comunicação sobre as opções de 

cardápio restrito e a criação de uma experiência positiva para clientes com 

necessidades alimentares específicas também podem ser pontos de competição.  

b) Ameaças de produtos substitutos:  

As ameaças de produtos substitutos que o restaurante Family Flavors pode 

enfrentar são outras opções de alimentos ou restaurantes que podem satisfazer as 

mesmas necessidades dos clientes com restrições alimentares. Isso pode levar à 

perda de clientes para esses produtos substitutos, incluindo:  

Outros Restaurantes Especializados: A concorrência de outros restaurantes 

que também oferecem opções especializadas para pessoas com restrições 

alimentares pode ser uma ameaça, especialmente se esses concorrentes conseguem 

oferecer variedade e inovação no cardápio.  

Opções de Cozinha Caseira: Pessoas com restrições alimentares podem 

optar por preparar refeições em casa, utilizando ingredientes específicos que atendam 

às suas necessidades, o que poderia reduzir a frequência de visitas a restaurantes 

especializados.  

Mercados de Alimentos Especializados: A ascensão de mercados de 

alimentos especializados, como lojas de produtos naturais e orgânicos, pode oferecer 

aos consumidores alternativas para encontrar ingredientes e produtos que atendam 

às suas restrições alimentares.  

Tendências Alimentares Emergentes: Mudanças nas tendências alimentares 

que favorecem dietas específicas podem influenciar as escolhas dos consumidores, 

levando-os a buscar opções que estejam alinhadas com as últimas tendências.  
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Opções de Culinária Internacional: Restaurantes que oferecem opções de 

culinária internacional, com pratos naturalmente adaptados a certas restrições 

alimentares, podem atrair clientes que buscam variedade e autenticidade.  

Produtos de Substituição no Varejo: A disponibilidade crescente de produtos 

alimentares especializados em supermercados e lojas de varejo pode levar os 

consumidores a preferirem comprar ingredientes e preparar refeições em casa.  

Para enfrentar essas ameaças, é crucial que o restaurante mantenha a 

inovação no cardápio, forneça uma experiência única, eduque os clientes sobre seus 

diferenciais e mantenha uma presença forte no mercado, adaptando-se 

continuamente às mudanças nas preferências e comportamentos dos consumidores.  

c) O poder de negociação dos fornecedores:  

 O Family Flavors por ser um restaurante que abrange um menu especial para 

pessoas com restrições alimentares, no sentido de fornecedores pode ser influenciado 

por vários fatores:  

Exclusividade de Ingredientes: Se o restaurante depende de ingredientes 

exclusivos ou específicos para atender às restrições alimentares, os fornecedores 

desses ingredientes podem ter mais poder de negociação.  

Disponibilidade Limitada: Se certos ingredientes necessários para o cardápio 

restrito têm disponibilidade limitada no mercado, os fornecedores podem ter uma 

posição mais forte nas negociações.  

Especialização dos Fornecedores: Fornecedores especializados em 

produtos para restrições alimentares podem ter um poder de negociação maior devido 

à sua expertise e oferta única.  

Alternativas de Fornecedores: Se houver várias opções de fornecedores para 

os ingredientes específicos, o restaurante pode ter mais poder de barganha ao 

escolher entre eles.  

Volume de Compra: O volume de compra do restaurante também pode afetar 

o poder de negociação. Grandes volumes podem proporcionar maior poder de 

barganha ao restaurante.  

Relacionamento com Fornecedores: Um relacionamento sólido e de longo 

prazo com fornecedores pode proporcionar ao restaurante condições mais favoráveis 

nas negociações.  
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Impacto na Qualidade: Se os ingredientes são críticos para a qualidade e 

singularidade dos pratos oferecidos, os fornecedores podem ter mais influência nas 

negociações.  

Substituição de Ingredientes: A facilidade com que os ingredientes podem 

ser substituídos por alternativas pode afetar o poder de negociação dos fornecedores.  

Em suma, o restaurante precisa avaliar a importância estratégica de seus 

fornecedores, a disponibilidade de alternativas, e buscar construir relações 

mutuamente benéficas para garantir condições de fornecimento favoráveis.  

d) Ameaça dos novos concorrentes: 

O Family Flavors oferece um cardápio especial para pessoas com restrições 

alimentares e com isso, pode enfrentar várias ameaças, incluindo:  

Erros na Preparação: Possíveis erros na cozinha ao lidar com restrições 

específicas, o que pode resultar em contaminação cruzada ou inclusão de 

ingredientes proibidos.  

Má Comunicação: Falhas na comunicação sobre as opções de cardápio 

restrito, levando a mal-entendidos com os clientes e potencialmente resultando em 

reações adversas.  

 Variedade Limitada: A limitação da variedade de pratos pode afastar clientes 

que procuram opções mais diversificadas, mesmo com restrições alimentares.  

Custo Elevado: Aquisição de ingredientes especiais pode ser mais cara, o que 

pode impactar os custos operacionais e potencialmente os preços dos pratos.  

Concorrência Intensa: A concorrência com outros restaurantes que oferecem 

opções semelhantes pode ser intensa, exigindo constante inovação e qualidade para 

se destacar.  

Treinamento de Equipe: A necessidade de treinamento contínuo para a 

equipe de cozinha e atendimento para lidar adequadamente com as restrições 

alimentares dos clientes.  

Mudanças nas Tendências: Mudanças nas preferências ou surgimento de 

novas tendências alimentares podem afetar a atratividade do cardápio especial.  

Reputação Online: Comentários negativos online relacionados a experiências 

de clientes com restrições alimentares podem prejudicar a reputação do restaurante.  

Flutuações de Demanda: Flutuações na demanda por refeições com 

restrições alimentares, o que pode ser desafiador para a gestão de estoque e 

operações.  
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Lidar com essas ameaças requer uma abordagem cuidadosa na preparação, 

comunicação eficaz, adaptação a mudanças no mercado e manutenção de altos 

padrões de qualidade e segurança alimentar.  

e) O poder de negociação dos clientes:  

 No Family Flavors a negociação entre clientes pode ser significativa devido a 

vários fatores:  

Demanda Específica: Os clientes com restrições alimentares muitas vezes 

têm necessidades alimentares específicas e, portanto, podem ter maior poder de 

negociação, uma vez que têm opções limitadas de lugares para atender às suas 

exigências.  

Conscientização sobre Alternativas: Clientes bem-informados sobre 

alternativas e opções disponíveis para suas restrições podem ter mais poder ao tomar 

decisões e expressar preferências em relação ao cardápio.  

Experiência do Cliente: Um restaurante que oferece uma experiência positiva, 

incluindo atendimento atencioso, conhecimento sobre restrições alimentares e 

flexibilidade para personalizar os pratos, pode ter clientes mais leais e satisfeitos.  

Reputação Online: Comentários e avaliações online podem afetar a reputação 

do restaurante. Clientes têm o poder de compartilhar experiências, influenciando a 

decisão de outros consumidores.  

Boca a Boca: A recomendação boca a boca é poderosa, especialmente em 

comunidades onde as pessoas com restrições alimentares compartilham informações 

sobre locais que oferecem boas opções para suas necessidades.  

Concorrência entre Restaurantes: Se houver vários restaurantes que 

atendem a restrições alimentares na área, os clientes podem escolher com base na 

qualidade, variedade e preço, exercendo assim seu poder de escolha.  

Preço e Valor Percebido: A percepção do valor em relação ao preço pago 

pode influenciar a decisão dos clientes. Se considerarem que o restaurante oferece 

boa qualidade por um preço justo, estarão mais propensos a retornar.  

Exigências de Qualidade e Segurança Alimentar: Clientes com restrições 

alimentares muitas vezes têm padrões rigorosos de qualidade e segurança alimentar, 

e estão mais propensos a negociar esses aspectos com o restaurante.  

 Portanto, é fundamental para o sucesso do restaurante não apenas atender às 

restrições alimentares, mas também entender e responder às necessidades 

específicas dos clientes, proporcionando uma experiência positiva que os fidelize.  
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4.4.5 Análise PESTEL  

Para Rohr (2023, n.p.),  

A análise Pestel é uma metodologia que surgiu para avaliar e 
compreender os fatores externos que podem influenciar o andamento de uma 
empresa. O termo PESTEL representa seis fatores-chave: político, 
econômico, social, tecnológico, ambiental e legal. 

 

A figura 7 descreve a Análise Pestel realizada pela empresa Family Flavors a 

fim de estudar o macro ambiente. 



78 
 

Figura 7 - Análise PESTEL. 

 

Fonte: Autoria própria, 2023
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4.4.5.1 Fatores Políticos 

Os fatores políticos abrangem o contexto político e governamental no qual a 

organização está inserida. Isso compreende a estabilidade política, políticas fiscais, 

regulamentações governamentais, políticas comerciais, e o grau de intervenção 

governamental na economia, entre outros aspectos. Indubitavelmente, alterações nas 

políticas governamentais ou mudanças de governo têm o potencial de exercer um 

impacto expressivo sobre as operações empresariais (Rohr, 2023, n.p.). 

No âmbito político, é essencial que o Family Flavors siga as regulamentações 

governamentais relacionadas à segurança alimentar e restrições alimentares. Para 

garantir a qualidade e integridade dos alimentos oferecidos, o restaurante precisa se 

manter atualizado sobre as normas de segurança alimentar. Também é fundamental 

possuímos licenças, permissões e inspeções sanitárias, incluindo a divulgação de 

alérgenos nos rótulos dos alimentos, facilitando a identificação dos ingredientes que 

podem desencadear reações alérgicas nos clientes. Além disso, temos normas 

trabalhistas que garantem a contratação de funcionários, salários e benefícios 

adequados, o que contribui para manter nossa equipe satisfeita e motivada. 

 

4.4.5.2 Fatores Econômicos 

Os fatores econômicos podem ser categorizados em dois grupos distintos: 

microeconômicos e macroeconômicos, abrangendo as condições econômicas gerais 

e o ambiente de mercado. Isso inclui taxas de juros, inflação, crescimento do PIB, 

taxas de desemprego, níveis de renda, distribuição de riqueza, padrões de gastos dos 

consumidores e as condições globais de oferta e demanda (Rohr, 2023, n.p.). 

No aspecto econômico, o Family Flavors precisa realizar uma análise das 

condições gerais da região onde vamos estar localizados. Para que assim, 

conseguimos analisar a situação econômica, as taxas de juros, inflamação e o 

desemprego, pois esses fatores podem afetar o poder de compra dos consumidores 

e dos nossos custos operacionais. Verificar também, os custos dos ingredientes 

necessários para atender às restrições alimentares e ao público em geral. Sabemos 

que alimentos especiais podem afetar nossa margem de lucro e estratégias de 

precificação. Além disso, é necessário acompanhamos as tendências de consumo, 

verificando se há crescimento no número de pessoas com restrições alimentares e 

avaliando a viabilidade financeira para atender essa demanda, para evitar prejuízos. 
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4.4.5.3 Fatores Sociais 

Os fatores sociais abrangem as características e tendências sociais que têm o 

potencial de influenciar o mercado e as preferências dos consumidores. Isso inclui 

aspectos demográficos, como idade e gênero, bem como fatores culturais, valores, 

atitudes e estilos de vida. Esses elementos desempenham um papel crucial na 

compreensão do contexto social no qual as decisões de compra e as dinâmicas do 

mercado são moldadas (Rohr, 2023, n.p.). 

Em termos sociais, é importante o Family Flavors estar ciente sobre a crescente 

conscientização sobre saúde e bem-estar. Por isso, oferecemos opções saudáveis e 

adaptadas para diferentes restrições alimentares, como intolerantes a lactose, glúten 

e diabéticos. É necessário ajustar nosso cardápio para atender todas as preferências 

em constante evolução. Acompanhando as mudanças nas preferências alimentares 

da população, como o aumento do número de pessoas adotando dietas vegetarianas, 

veganas entre outros. Também valorizamos a diversidade cultural da região onde 

estaremos localizados, por isso oferecemos pratos inspirados, para atrair uma ampla 

gama de clientes. 

 

4.4.5.4 Fatores Tecnológicos 

Os fatores tecnológicos referem-se às inovações e avanços tecnológicos, 

englobando áreas como automação, digitalização, inteligência artificial e outras 

tecnologias emergentes. Esses elementos desempenham um papel crucial na 

definição do panorama empresarial, influenciando a forma como as organizações 

operam, interagem com os clientes e se adaptam às mudanças no ambiente 

tecnológico (Rohr, 2023, n.p.). 

No aspecto tecnológico, o Family Flavors estará sempre atento às inovações 

culinárias e aos avanços tecnológicos na indústria alimentar. Isso inclui ingredientes 

alternativos, técnicas de cozinha inovadoras e processos de fabricação de alimentos 

adaptados. Utilizaremos plataformas online para oferecer aos nossos clientes a opção 

de fazer pedidos e reservas de mesa de forma prática e eficiente. Além disso, 

buscamos a automação de processos internos, como pedidos, controle de estoque e 

inventário, a fim de melhorar a eficiência operacional e reduzir custos. Também 

valorizamos a presença nas redes sociais, utilizando-as para promover o nosso 

restaurante, como compartilhar informações sobre os nossos pratos e interagir com 

os clientes, o que nos ajuda a aumentar a nossa forma de comunicação. 
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4.4.5.5 Fatores Ambientais 

Os fatores ecológicos, também denominados ambientais, referem-se à 

dimensão da sustentabilidade. Englobam questões como mudanças climáticas, 

políticas ambientais, regulamentações governamentais e responsabilidade social 

corporativa. Esses elementos são essenciais para avaliar o impacto ambiental das 

atividades empresariais e para promover práticas sustentáveis no âmbito corporativo 

(Rohr, 2023, n.p.). 

O restaurante Family Flavors, além de se preocupar com uma alimentação 

saudável, também se preocupa com a sustentabilidade e estamos comprometidos 

com o meio ambiente. Por isso, utilizamos ingredientes orgânicos, buscando reduzir 

o desperdício de alimentos e adotamos práticas ecológicas na operação do nosso 

restaurante, como uso de embalagens eco-friendly que são menos agressivas ao meio 

ambiente. 

4.4.5.6 Fatores Legais 

Os fatores legais abrangem leis e regulamentações relacionadas à legislação 

trabalhista, proteção ao consumidor, direitos de propriedade intelectual e 

regulamentações específicas da indústria. Esses elementos são fundamentais para 

compreender o ambiente legal no qual uma organização opera, influenciando 

diretamente as práticas comerciais, os direitos dos trabalhadores e as obrigações 

legais associadas à propriedade intelectual (Rohr, 2023). 

Um dos aspectos principais é a propriedade intelectual. Por isso, o Family 

Flavors verificou cuidadosamente se todas as nossas marcas, logotipos e nomes 

estão devidamente registrados. Essa medida visa garantir a segurança e a 

exclusividade dos nossos elementos de identidade visual, evitando possíveis 

violações de propriedade. Além disso, cumpriremos todas as regulamentações 

relacionadas à saúde e segurança, a higiene e a manipulação adequada de alimentos 

são prioridades para nós. Para garantir o cumprimento dessas regulamentações, 

obtemos todas as licenças necessárias. A empresa passará por treinamentos 

adequados, para que estejam devidamente preparados e conscientes das melhores 

práticas relacionadas à segurança alimentar e higiene. Leis adotadas pelo restaurante 

Family Flavors:  
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a) RDC 275 / 2002 (ANVISA)  

Dispõe sobre o Regulamento técnico de procedimentos operacionais 

padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/ Industrializadores 

de alimentos e a lista de verificação das boas práticas de fabricação em 

estabelecimentos produtores/ Industrializadores de alimentos (GOV, 2023). 

b) RDC 218 / 2005 (ANVISA)  

Segundo a BVSMS (2005, n.p.), “dispõe sobre o Regulamento Técnico de 

Procedimentos Higiênico - Sanitários para Manipulação de Alimentos e Bebidas 

Preparados com Vegetais.” 

c) RDC 216 / 2004 (ANVISA)  

Segundo a BVSMS (2004, n.p.), “dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas 

Práticas para Serviços de Alimentação.” 

d) RDC 839 / 2023 (ANVISA) 

De acordo com MS (2023), o regulamento RDC 839 da ANVISA “dispõe sobre 

a comprovação de segurança e a autorização de uso de novos alimentos e novos 

ingredientes.” 

e) RDC 719 / 2022 (ANVISA) 

O regulamento RDC 719 de 06 de julho de 2022 da ANVISA “dispõe sobre os 

requisitos sanitários das misturas para o preparo de alimentos e dos alimentos prontos 

para o consumo.”  

 

4.4.6 Análise SWOT 

A análise SWOT, também conhecida como FOFA, é uma metodologia de 

planejamento estratégico que auxilia na gestão de projetos. Ela consiste em avaliar 

os cenários internos e externos que envolvem um projeto, a fim de embasar a tomada 

de decisões. Ela é comumente aplicada pelas empresas antes de iniciar um projeto 

de grande relevância para o negócio. Através da análise SWOT, é possível obter um 

diagnóstico completo da situação atual da empresa e dos fatores que podem 

influenciar o seu desempenho, de forma a minimizar os riscos e maximizar as 

oportunidades (Casarotto, 2019, n.p.). 

A sigla formada pelas iniciais das palavras Strengths (Forças), 
Weaknesses (Fraquezas), Opportunities (Oportunidades) e Threats 
(Ameaças). Em português, muitas pessoas a chamam de análise FOFA 
(Forças, Oportunidades, Fraquezas e Ameaças). Essas palavras identificam 
quais análises são feitas: as forças e as fraquezas se referem à análise 
interna, ou seja, os pontos positivos e negativos da empresa ou do projeto 
que se quer implementar. São fatores que, em sua maioria, estão sob controle 
da empresa e podem ser modificados por ela, diferentemente do ambiente 
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externo, que é analisado nas oportunidades e ameaças. Elas englobam a 
análise de mercado, concorrentes, fornecedores e até o macroambiente 
político, econômico, social e cultural. O resultado da análise desses fatores é 
uma matriz 2×2, chamada de Matriz SWOT, que divide os quatro pontos de 
análise entre fatores internos/externos e positivos/negativos (Casarotto, 
2019, n.p.). 

A figura 8 demonstra a matriz swot do restaurante Family Flavors, a fim de 

entender e analisar as forças e fraquezas da empresa (ambiente interno) e as 

oportunidades e ameaças (ambiente externo). 

Figura 8 - Matriz SWOT. 

 

Fonte: Autoria própria, 2023. 
 

a) Forças 

• Pesquisa, desenvolvimento e inovação: Proporcionar aos clientes 

cardápio adaptado para as suas necessidades através de pesquisa e 

desenvolvimento a fim de entender essas necessidades; 

• Soluções takeaway (atendimento): Ampliar as opções de atendimento 

aos clientes, tendo um serviço de retirada dos alimentos no local; 

• Delivery online e offline: Oferecer serviço de entrega em domicílio 

facilitando o dia a dia dos consumidores; 
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• Ambiente familiar: Proporcionar um ambiente onde as pessoas, mesmo 

as que possuem restrições alimentares, poderão se reunirem para terem momentos 

agradáveis e divertidos. 

b) Fraquezas 

• Marca com baixa reputação no mercado: Por se tratar de um novo 

empreendimento com uma proposta inovadora, a marca ainda não possui um grande 

reconhecimento no mercado; 

• Limitação de restrições: Atualmente o restaurante atende somente 

pessoas com a doença celíaca, diabéticos e intolerantes a lactose; 

• Falta de profissionais qualificados: Por trabalhar com alimentos voltado 

a saúde dos consumidores, o restaurante precisa de profissionais parceiros que 

entendam sobre as doenças e necessidades dos clientes a fim de dispor um cardápio 

realmente seguro; 

• Baixa capacidade financeira inicial: Por ser um novo empreendimento e 

iniciar somente com o capital próprio dos sócios, os recursos a serem investidos 

inicialmente são limitados.  

c) Ameaças 

• Índice de desemprego no Brasil: Os consumidores podem optar por 

diminuir o consumo de alimentos em restaurantes no intuito de economizar; 

• Desperdício de alimentos: O desperdício de alimentos pode gerar um 

custo elevado para a empresa caso não haja uma boa gestão de estoque; 

• Novas estratégias / mudanças dos concorrentes: Os concorrentes 

podem implementar novas estratégias a fim de ampliar os negócios e atrair maior 

número de consumidores; 

• Recursos e matéria-prima limitada: Por trabalharmos com substituição 

de alimentos para adaptar o cardápio a pessoas com restrições alimentares, a 

matéria-prima pode ser limitada, trazendo dificuldades de encontrar opções de 

fornecedores. 

d) Oportunidades 

• Exploração de recursos / produtos naturais: Utilizar alimentos e recursos 

mais naturais a fim de proporcionar alimentos saudáveis sem perder a essência de 

sabor; 
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• Regulamentação (ANVISA): Utilizar a regulamentação de boas práticas 

e procedimentos de higienização recomendados pela ANVISA afim de ser bem-visto 

pelos consumidores; 

• Aceitação das pessoas quanto ao cardápio adaptado: Pessoas com 

restrições alimentares se sentirem acolhidas por terem a oportunidade de ir a um 

restaurante se alimentar com segurança; 

• Alta demanda de mercado: Nos dias atuais, muitas pessoas têm 

descoberto a necessidade de mudarem a alimentação devido a alergias e doenças 

adquiridas, ocasionando o aumento pela procura por alimentos mais saudáveis. 

 

4.5 PLANO DE MARKETING  

Para SEBRAE (2022, n.p), o plano de marketing é um documento que lista 

todas as estratégias, metas e formas de medir o sucesso para um período específico. 

Ele pode ser para o negócio como um todo ou para uma campanha específica. O 

plano guia as ações de forma eficaz para alcançar os objetivos. Além disso, está ligado 

à forma como o negócio é gerenciado e planejado, podendo influenciar diretamente 

seu crescimento. Neste contexto, é importante conhecer os 4 P’s do marketing, que 

de acordo com SEBRAE (2023, n.p.), “referem-se a quatro fatores que devem ser 

considerados ao planejar e executar as estratégias de marketing da empresa.” 

Além disso, conforme Kotler e Keller (2012, p.24), os 4 P’s do Maketing são 

produto, preço, praça e promoção onde são definidos: 

• Produto: variedade, qualidade, design, características, nome da marca, 

embalagem, tamanhos, serviços, garantias e devoluções; 

• Preço: preço de lista, descontos, bonificações, prazo de pagamento e 

condições de financiamento; 

• Promoção: promoção de vendas, propaganda, força de vendas, relações 

públicas e marketing direto; 

• Praça: canais, cobertura, sortimentos, locais, estoque e transporte. 

O plano de marketing do restaurante Family Flavors define as estratégias e 

ações para promover a empresa e seus produtos, com foco principal no segmento de 

clientes. O objetivo é fortalecer o reconhecimento da marca e atender a todos os tipos 

de público, especialmente aqueles com restrições alimentares. O plano visa atrair 
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clientes, promover uma abordagem inovadora e proporcionar uma experiência 

gastronômica diferenciada. 

 

4.5.1 Comunicação e marketing  

SEBRAE (2023, n.p.) alega que “o plano de comunicação é parte integrante do 

plano de marketing e faz parte do composto de marketing, sendo o “P” de promoção, 

no sentido de promover”. Além disso tem o objetivo de planejar as melhores 

estratégias e canais, como formas de comunicação para atender de forma eficiente o 

público interno e externo.  

A fim de promover a empresa, o restaurante Family Flavors irá adotar como 

estratégia de Comunicação e Marketing: 

● Divulgação: Promover o restaurante e nossos serviços por meio de 

publicidade local, mídias sociais e outros canais para alcançar clientes em potencial. 

● Relacionamento com Clientes: Fornecer informações detalhadas sobre 

as opções do cardápio, incluindo ingredientes e possíveis alérgenos, para que nossos 

clientes possam fazer escolhas informadas. 

● Feedback: Estar abertos ao feedback dos clientes e responder 

prontamente a quaisquer preocupações ou solicitações especiais, demonstrando um 

compromisso com a satisfação dos nossos clientes e a melhoria contínua dos nossos 

serviços. 

As figuras 9 e 10 demonstram a estratégia de comunicação adotada pelo 

restaurante através do instagram. 
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Figura 9 - Instagram Family Flavors 

 

Fonte: Autoria própria. 
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Figura 10 - Postagem Instagram 

 

Fonte: Autoria própria. 
 

4.5.2 Descrição dos principais produtos e serviços  

 Como descrito por SEBRAE (2022, n.p.), no marketing, produtos e serviços 

referem-se aos bens tangíveis e intangíveis que são oferecidos ao mercado para 

atender às necessidades e desejos dos consumidores. Por outro lado, os serviços 

consistem em atividades, benefícios ou experiências oferecidas à venda, os quais são 

predominantemente intangíveis e não resultam na posse de um item físico. Ambos 

são cuidadosamente posicionados e promovidos estrategicamente para atender às 

demandas e preferências dos consumidores-alvo. O marketing de produtos e serviços 

engloba pesquisa de mercado, desenvolvimento de produtos, formulação de 

estratégias de precificação, distribuição e comunicação, com o objetivo de alcançar 

as metas comerciais estabelecidas. 

Segundo Kotler e Keller (2018, p. 436),  

Serviço é qualquer ato ou desempenho, essencialmente intangível, 
que uma parte pode oferecer a outra e que não resulta na propriedade de 
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nada. A execução de um serviço pode estar ou não ligada a um produto 
concreto.   

 

Perillo (2024, n.p.) afirma que “produto é um bem tangível, materializado 

durante seu processo de produção, e cuja posse é transmitida para o comprador”.  

A proposta do restaurante Family Flavors é oferecer um cardápio que atenda 

às necessidades específicas de clientes com restrições alimentares, ao mesmo tempo 

em que proporciona uma variedade completa para aqueles sem restrições. Nosso 

objetivo é criar um ambiente seguro e acolhedor, promovendo confiança e unindo 

amigos e familiares em torno da mesa. Os principais produtos oferecidos pelo 

restaurante estão descritos nas Figuras 11, 12 e 13:  
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Figura 11 - Cardápio para restrições alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Figura 12 - Cardápio para o público geral 

 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Figura 13 - Cardápio bebidas 

 
 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

4.5.3 Preço e precificação  

Como descrito por Peçanha (2020, n.p.), o preço é um dos pilares do Mix de 

marketing, orientando as decisões de precificação e exercendo influência direta sobre 

o posicionamento do produto e da marca. Além disso, desempenha um papel crucial 

na realização das metas financeiras pois é o único P do mix de marketing que gera 

receita para a empresa, garantindo que a oferta esteja alinhada com as condições do 

mercado.  
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Além disso, existem diversas estratégias de precificação, onde é necessário 

conhecer sobre cada uma delas a fim de definir aquela que faz mais sentido para o 

negócio. Dentre elas estão a estratégia de skimming, onde o produto é colocado à 

venda com um preço mais elevado e com o passar do tempo, vai reduzindo conforme 

sua popularidade. O preço baseado na concorrência o preço é definido conforme os 

concorrentes do negócio, geralmente ocorrendo quando o segmento é bastante 

disputado. A estratégia freemium traz a premissa de os consumidores utilizarem do 

produto ou serviço de forma gratuita por um tempo determinado a fim de torná-lo 

conhecido. O behavioral pricing define o preço através do comportamento dos 

consumidores e é possível definir campanhas de marketing com essa estratégia. Com 

o markup o preço de venda é definido através do custo do produto ou serviço 

oferecido. E por fim, a estratégia de preço baseado na margem de lucro, onde o preço 

de venda é definido através de quanto a empresa deseja lucrar com o seu negócio 

(Cinnecta, 2022, n.p.). 

O Family Flavors, adotará a estratégia de preços que inicia com valor mais 

acessível, visando atrair um maior número de clientes, aumentar o reconhecimento 

da nossa marca e garantir a fidelização dos clientes. Além disso, busca manter uma 

política de preços equitativa e competitiva no mercado. Para proporcionar ainda mais 

valor aos clientes, oferecendo menus especiais do dia e combos promocionais. As 

tabelas 2, 3 e 4 demonstram a análise realizada com o preço de venda definidos pelos 

concorrentes onde foram definidos os preços mínimos e máximos de cada categoria, 

além de calcular a média de preços.  

Tabela 2 - Restaurante Vegaliz 

Restaurante Vegaliz  Preço Mínimo  Preço Médio Preço Máximo 

Pratos R$ 32,00 R$32,00 R$35,00 

Lanches  R$34,00 R$37,00 R$42,00 

Salgados/Porções R$10,00 R$25,00 R$38,00 

Sobremesas R$11,00 R$20,00 R$38,00 

Fonte: https://vegaliz.goomer.app/, 2024. 
 

  

https://vegaliz.goomer.app/
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Tabela 3 - Restaurante Green house 

Green House Preço Mínimo  Preço Médio Preço Máximo 

Porções R$8,00 R$26,00 R$42,00 

Lanches R$24,00 R$27,00 R$34,00 

Sobremesas R$17,90 R$17,90 R$17,90 

Bebidas R$3,90 R$8,67 R$16,90 

Fonte: https://greenhouse.menudino.com/, 2024. 
 

Tabela 4 - Cafeteria Bendito ser 
Bendito ser Preço Mínimo Preço Médio Preço Máximo 

Bolos e tortas R$9,90 R$14,51 R$30,00 

Salgados/Assados R$8,90 R$15,29 R$29,90 

Bebidas R$5,00 R$10,40 R$19,90 

Doces R$4,50 R$11,75 R$18,00 

Fonte: https://www.goomer.app/bendito-ser, 2024. 

  

4.5.4 Estratégias Promocionais  

O marketing promocional é uma estratégia das empresas para tornar seus 

produtos mais visíveis, impulsionar vendas e fidelizar clientes. Isso envolve a 

divulgação de ofertas, descontos, brindes e outras ações que chamam a atenção dos 

consumidores, incentivando-os a agir, como comprar um produto ou experimentar 

algo novo. (SEBRAE, 2023, n.p.) 

Segundo Kotler e zeller (2018, p. 660), 

 O ingrediente-chave em campanhas de marketing, a promoção de 
vendas consiste em um conjunto de ferramentas de incentivo, a maioria para 
curto prazo, projetadas para estimular a compra mais rápida ou em maior 
quantidade de produtos específicos por parte do consumidor ou do canal de 
distribuição. Enquanto a propaganda oferece uma razão para comprar, a 
promoção de vendas oferece um incentivo. 

 

 O Family Flavors, utilizará as estratégias promocionais:  

• Marketing de conteúdo: O Family Flavors oferecerá em seu site uma 

variedade de conteúdos informativos abrangendo nutrição, saúde e dicas úteis para 

aqueles com restrições alimentares. Além disso, iremos disponibilizar receitas para 

tornar a rotina dos consumidores mais fácil. Estamos focados em estratégias que 

direcionem as pessoas para nossos serviços, elevando nossa visibilidade no mercado.  

https://greenhouse.menudino.com/
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• Mídias Sociais: Faremos uso das plataformas de redes sociais para 

compartilhar o cotidiano do restaurante, apresentando imagens cativantes de nossos 

pratos para atrair a atenção do público. 

• Combos Semanais: Cada dia da semana contará com um combo 

promocional, oferecido a um preço abaixo do valor do cardápio. 

 

4.5.5 Estrutura de Comercialização e Logística de distribuição  

A EMPRESA DE ASSISTÊNCIA TÉCNICA E EXTENSÃO RURAL 

(EMATER, 2024, n.p.) afirma que a comercialização é o processo que envolve uma 

série de funções e atividades destinadas a transformar e agregar valor aos bens e 

serviços, permitindo sua transferência dos produtores para os consumidores finais, 

de acordo com suas necessidades de tempo e localização. 

A comercialização impõe à empresa os maiores custos incorridos até 
então. Ela terá de fazer contratações para a fabricação do produto ou então 
construir ou alugar instalações para a fabricação em larga escala [...] em 
propaganda, promoções e outras formas de divulgação durante o primeiro 
ano [...]. A maioria das campanhas de novos produtos depende de várias 
ferramentas de comunicação de mercado, combinadas em uma sequência 
(Kotler; Keller, 2018, p. 498). 

 

Kotler e Keller (2018, p.22) afirmam que a venda se concentra na necessidade 

do vendedor de transformar seu produto em receita. Enquanto isso, o marketing 

preocupa-se em satisfazer as necessidades do consumidor através do produto e de 

todas as atividades relacionadas à sua concepção, distribuição e uso final. 

Referente a logística de distribuição, Totvs (2023, n.p) alega que,  

A logística de distribuição é uma parte vital do processo da cadeia de 
fornecimento para empresas grandes e pequenas. Assegura que a entrega 
de produtos ou serviços seja a mais eficiente possível, permitindo que as 
empresas economizem dinheiro e prestem um melhor atendimento ao cliente. 
A logística distributiva envolve várias etapas em todo o processo, desde a 
aquisição de matérias-primas até a entrega final do produto acabado. (Totvs, 
2023, n.p.) 

 

O Family Flavors, terá como estrutura de comercialização e logística de 

distribuição:  

1. Cardápio Diversificado: 

● Cardápio para Pessoas com Restrições Alimentares: Oferecer uma 

variedade de opções que atendam a diferentes restrições alimentares, como opções 

sem glúten, sem lactose, diabéticos, veganos, entre outras. 
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● Cardápio ao público geral: Oferecer pratos tradicionais que atendam às 

preferências alimentares dos clientes. 

2. Atendimento ao Cliente: 

● Takeaway: Disponibilizar um canal de atendimento ao cliente via 

telefone, onde os clientes podem fazer pedidos, esclarecer dúvidas sobre o cardápio 

e fazer solicitações especiais. 

● Delivery: Oferecer serviço de entrega para que os clientes possam 

desfrutar das refeições no conforto de suas casas. 

● Plataformas Digitais: Estar presentes em plataformas de entrega de 

comida online, como iFood, Rappi, entre outras, para alcançar um público mais amplo 

e facilitar o processo de pedidos. 

3. Logística de Distribuição: 

● Estoque: Manter um estoque bem abastecido de ingredientes frescos e 

de qualidade, incluindo opções sem glúten, sem lactose, soja e outros itens 

adequados para pessoas com restrições alimentares. 

● Preparação: Ter áreas separadas da cozinha para a preparação de 

alimentos para clientes com restrições alimentares, garantindo a prevenção de 

contaminação cruzada. 

● Embalagem: Utilizar embalagens seguras e adequadas para manter a 

integridade dos alimentos durante o transporte, incluindo embalagens identificadas 

para clientes com restrições alimentares. 

● Entrega: Contar com uma equipe de entregadores treinados para 

realizar entregas rápidas e seguras, garantindo que os alimentos cheguem aos 

clientes em condições ideais. 

  

4.6 PLANO OPERACIONAL  

De acordo com TOTVS (2023, n.p),    

O planejamento operacional é um documento que define o plano de 
trabalho de uma empresa, detalhando seu fluxo diário de ações, de modo a 
transformar objetivos em tarefas realizáveis”. Na teoria, o conceito de 
planejamento operacional se refere ao conjunto de ações e processos que 
são realizados no nível operacional da empresa, ou seja, no dia a dia dos 
setores e equipes. 

Nesse capítulo, serão abordados a localização, estratégia e os processos que 

serão desenvolvidos no funcionamento do restaurante. 
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4.6.1 Localização do negócio  

Conforme afirma Bavaresco (2013, p. 3), a localização certa é crucial para o 

sucesso do negócio, influenciando sua visibilidade e acessibilidade. Além disso, 

entender o público-alvo e suas necessidades é essencial. Escolher o local errado pode 

resultar em menos clientes e problemas financeiros. Adiar a abertura para estudar 

melhor o lugar pode prevenir problemas futuros. 

A figura 14 apresenta a localização do Family Flavors, situado no bairro 

Boqueirão, em Praia Grande, no litoral de São Paulo. Trata-se de uma região 

estratégica, bastante movimentada e procurada devido à alta demanda de comércios 

na região. A empresa optou por este local devido à alta demanda de pessoas que 

procuram locais para se alimentar e que possuem necessidades alimentares destintas 

uma das outras. 

Figura 14 - Localização. 

 
Fonte: https://www.google.com/maps/place/ /@-24.0034541,-46.4253373,15z, 2024. 
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4.6.2 Layout ou arranjo físico  

Segundo o SEBRAE (2023, n.p), 

Layout ou arranjo físico é a técnica de administração de operações 
cujo objetivo é aumentar a eficiência do sistema de produção. Um fluxo bem 
ajustado permite a rápida movimentação dos produtos através do sistema 
produtivo. Desta forma, menos tempo é perdido em cada etapa durante a 
transformação da matéria-prima em produto, reduzindo o tempo total de 
produção. 

 

 As figuras 15 e 16, demonstram o arranjo físico do restaurante Family Flavors 

e como será planejado para proporcionar uma experiência gastronômica agradável e 

funcional. Ao adentrar o estabelecimento, os clientes são acolhidos por um espaçoso 

átrio, projetado para facilitar a circulação e oferecer uma visão clara das diferentes 

áreas do restaurante. 

 

Figura 15 - Arranjo físico restaurante 3D. 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Figura 16 - Arranjo físico restaurante planta. 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

  

No restaurante Family Flavors, o arranjo físico foi pensado para proporcionar 

uma experiência gastronômica agradável e funcional. As mesas serão espaçosas, 

bem distribuídas e separadas, criando um ambiente acolhedor para desfrutar de 

refeições em boa companhia. O estoque é bem-organizado para garantir a 

disponibilidade de ingredientes frescos e de alta qualidade, facilitando o acesso dos 

funcionários durante o preparo das refeições. Os banheiros serão mantidos limpos, 

bem equipados e projetados para acomodar confortavelmente muitas pessoas, 

garantindo acesso rápido e fácil quando necessário.  
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Na cozinha, o ambiente será seguro e eficiente para a preparação pratos, 

contando com equipamentos modernos e uma disposição que prioriza a eficiência e a 

segurança durante o processo de preparo dos alimentos. O objetivo de ter duas 

cozinhas é evitar o contato de alimentos restritos com outros alimentos, eliminando as 

chances de contaminação cruzada. Essa medida é especialmente importante em 

ambientes onde são preparados alimentos para pessoas com alergias, intolerâncias 

alimentares ou que seguem dietas especiais por razões de saúde ou religiosas. A 

separação das cozinhas garante que os utensílios, superfícies e equipamentos 

utilizados na preparação de alimentos restritos não entrem em contato com 

ingredientes que possam causar reações adversas, assegurando a segurança 

alimentar e a integridade das dietas específicas. 

 

4.6.3 Capacidade produtiva, comercial e de prestação de serviços  

 

Conforme afirma o SEBRAE (2023, n.p.), “a capacidade produtiva é o número 

máximo de produtos ou serviços (por exemplo, atendimentos) que uma empresa 

consegue realizar em determinado tempo, com os recursos de que dispõe”. 

Para Piton, et al.  (2016, p. 2-3), a capacidade produtiva inicia-se com a 

previsão de demanda, que é fundamental para calcular as quantidades a serem 

produzidas e permitir que a indústria atenda às necessidades dos clientes. A 

combinação de previsões quantitativas e qualitativas é essencial para obter a melhor 

previsão possível, resultando em uma produção mais precisa e adequada às 

demandas do mercado. 

Inicialmente, o arranjo físico do restaurante Family Flavors foi projetado para 

acomodar até 48 pessoas, distribuídas em 12 mesas, cada uma com quatro cadeiras. 

Essa disposição permitiu que o restaurante recebesse um fluxo rotativo de até 150 

clientes por dia. Com o objetivo de expandir e aumentar a visibilidade do negócio ao 

longo do tempo, é natural que a demanda cresça. A equipe do Family Flavors está 

empenhada em aprimorar e ampliar sua capacidade operacional, mantendo a 

qualidade do serviço e a satisfação do cliente como suas principais prioridades. 

A capacidade produtiva diária das preparações, foi definida com base na 

pesquisa de mercado realizada na região metropolitana da baixada santista, onde 

78,60% não possuem restrições e 21,40% possuem, onde foram utilizados o número 
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de 150 clientes que o restaurante deseja atender por dia. A tabela 5 demostra a 

capacidade produtiva do restaurante. 

Tabela 5 - Capacidade produtiva 

ITENS QUANTIDADE 

Pratos para pessoas com restrições 32 

Pratos para pessoas sem restrições 118 

Sobremesas 150 

Bebidas 150 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

  

É importante destacar que o restaurante terá um estoque de alimentos para 

atender à demanda e às necessidades dos clientes, mesmo que estas excedam 

nossas estimativas iniciais. Nos primeiros anos, serão realizados estudos detalhados 

da demanda para ajustar as operações do restaurante conforme necessário. 

4.6.4 Processos operacionais  

Conforme o SEBRAE (2013, p.62), os processos operacionais são registros 

importantes que mostram como a empresa vai funcionar. Eles explicam, de forma 

simples, como serão feitas as várias atividades, como fabricar os produtos, vender as 

mercadorias, prestar os serviços e cuidar das tarefas administrativas. É como um 

passo a passo para garantir que tudo aconteça da melhor maneira possível. 

 O restaurante Family Flavors iniciará o processo operacional com uma análise 

criteriosa dos fornecedores para cada item crítico, a fim de evitar problemas futuros 

com a distribuição dos insumos necessários para a produção dos alimentos. Os 

principais itens são: 

1- Fornecedores de alimentos orgânicos e naturais para garantir ingredientes 

frescos e de alta qualidade para todos os pratos, atendendo tanto pessoas com 

restrições quanto o público em geral. 

2- Fornecedores de produtos específicos, como massas, grãos e proteínas, que 

possam ser adaptados para diferentes dietas, incluindo opções sem glúten e sem 

lactose, enquanto também fornecem ingredientes para pratos comuns. 

3- Fornecedores de produtos frescos, como frutas, legumes e carne, que 

podem ser utilizados em pratos comuns para pessoas sem restrições e oferecem 

variedade de opções para pratos adaptados a diferentes necessidades alimentares. 
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Após a seleção e entrega dos insumos, começa a parte de produção e 

montagem dos pratos para restrições alimentares e ao público em geral. 

1- O cliente analisa o cardápio e faz o pedido; 

2- O pedido é encaminhado à cozinha para iniciar a produção e preparo dos 

alimentos; 

3- Na cozinha, os ingredientes são preparados, temperados e pesados, 

facilitando a cocção e otimizando o tempo de preparo. Alimentos sem glúten, lactose 

e açúcar são separados e tratados com cuidado especial para evitar contaminação 

cruzada. 

4- O prato é preparado de acordo com as necessidades específicas do cliente, 

levando em consideração suas restrições alimentares. 

5- Após a preparação, o prato é encaminhado pelo garçom ao cliente no 

restaurante, garantindo que todas as exigências alimentares sejam atendidas. 

Para pedidos delivery, o pedido é embalado e entregue ao motoboy para que 

seja levado ao cliente. Além disso, é importante destacar que os alimentos que 

requerem maior cuidado são produzidos em equipamentos diferentes, a fim de evitar 

contaminação cruzada e assegurar a segurança do cliente. 

Os processos são bem definidos e organizados para garantir eficiência e 

qualidade no serviço prestado aos clientes 

 

4.6.5 Necessidades de pessoal   

Conforme afirma Pinholi et al. (2024, p. 2-3) 

A base de uma organização são os colaboradores que nela atuam, 
pois, a evolução da equipe é que projetará a empresa para o seu destino, 
tanto positivamente quanto negativamente. Em empresas que se iniciam no 
mercado, o pensamento dos empreendedores, o ambiente de trabalho e os 
estilos de liderança, são fundamentais para o seu desenvolvimento e 
crescimento. Isso será o passo principal para que a organização possa 
cultivar talentos ou ter uma alta rotatividade de pessoal, ou seja, a empresa 
pode obter sucesso no mercado e virar um exemplo, ou pode sentir 
dificuldades para reter seus colaboradores. 

 

O restaurante Family Flavors valoriza não apenas o bem-estar de nossos 

clientes, mas também dos colaboradores. Portanto, é crucial que a empresa adote 

uma política de recursos humanos centralizada para acolher e capacitar uma equipe 

qualificada, alinhada com a missão, visão e valores da empresa. 
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A empresa optará por não haver contratações para os cargos de Gerente 

Financeiro, Gerente Administrativo, Gerente Operacional, Gerente de Marketing e 

Gerente de RH. Essas funções serão desempenhadas pelas próprias proprietárias do 

restaurante. A quadro 6 demonstra as funções e atribuições de cada sócio proprietário 

no funcionamento do restaurante. 

Quadro  6 - Funções proprietários 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

Para os demais cargos necessários para o funcionamento do restaurante, será 

realizada uma seleção de candidatos qualificados para preencher as vagas 

disponíveis. A quadro 7 demonstra os cargos e atribuições necessárias no 

restaurante. 

 
  

Sócio proprietário Função Atribuições 

Flávia  Gerente 

Administrativo/Financeiro 

Planejar, orientar, 

controlar as atividades 

financeiras da empresa. 

Gabriella Gerente 

Operacional 

Controlar todos os 

processos operacionais da 

empresa. 

Juliana Gerente de 

Marketing 

Controlar toda 

gestão de propaganda e 

publicidade da empresa. 

Maria Gerente de RH Responsável por 

toda parte de recursos 

humanos da empresa. 
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Quadro  7 - Cargos restaurante. 

Cargo Atribuições 

Chef de cozinha Supervisiona e fazer a preparação 

e criação dos pratos. 

Auxiliar de serviços gerais Controla toda a limpeza, 

organização e manutenção do local. 

Recepcionista Recepciona todos os clientes, 

prestando ajuda e fornecendo 

informações. 

Garçons Atende os clientes, faz anotação 

de pedido e entrega dos pratos. 

Auxiliar de cozinha Faz a preparação dos pratos. 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

 

4.7 PLANO FINANCEIRO  

 

De acordo com SEBRAE (2020, n.p.), o planejamento financeiro é essencial 

para projetar as receitas e despesas de uma empresa, possibilitando a avaliação de 

sua saúde financeira. Esse processo permite organizar quanto será necessário 

investir, gastar e lucrar, o que é crucial para o sucesso de um empreendimento. Neste 

capítulo será demonstrado o planejamento financeiro realizado pela empresa Family 

Flavors. 

  

4.7.1 Estimativa dos investimentos fixos  

  

A tabela 6 demonstra todos os investimentos fixos necessários para o Family 

Flavors iniciar as atividades empresariais, trazendo todos os itens de cozinha e salão, 

desde fogões industriais a mesas e cadeiras para melhor atender os clientes do 

restaurante. O total dos investimentos fixos são estimados no valor de R$31.290,54. 
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Tabela 6 - Investimentos fixos. 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

  

4.7.2 Capital de giro  

  

A tabela 7 demonstra a quantidade de cada item em estoque que será utilizado 

na produção dos produtos vendidos no restaurante necessários para o início das 

atividades da empresa.  
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Tabela 7 - Estoque inicial

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 7 - Estoque inicial (conclusão) 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O restaurante possui um custo de R$16.688,81 com o estoque para iniciar as 

suas atividades empresariais. 

A tabela 8 apresenta o ciclo financeiro da Family Flavors, demonstrando os 

prazos médios de estoque, recebimento e pagamentos. 

 
Tabela 8 - Ciclo financeiro 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O prazo médio de estoque do restaurante é de 7 dias. Por sua vez, o prazo 

médio de recebimento é de 21 dias, enquanto o prazo de pagamentos é de 9 dias.  

Por outro lado, a tabela 9 demonstra a necessidade de capital de giro da 

empresa.  
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Tabela 9 - Necessidade de capital de Giro 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O montante de necessidade de capital de giro do Family Flavors é de 

R$130.032,95, valor este destinado para o pagamento dos custos e despesas do 

restaurante, sendo parte essencial para o funcionamento da empresa.  

 

4.7.3 Investimentos pré-operacionais  

  

Os investimentos pré-operacionais necessários para o restaurante iniciar as 

suas atividades. Dentre elas estão investimentos em reformas e obras, criação e 

registro da marca, taxas e licenças necessárias, entre outros, conforme mostra a 

tabela 10.  

Tabela 10 - Investimentos pré-operacionais

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

A apuração das despesas pré-operacionais do empreendimento é essencial 

para o negócio. O Family Flavors optou por investir o valor de R$5.000,00 em 

campanhas de marketing para a inauguração do negócio, a fim de atrair os 

consumidores para o restaurante e tornar a marca conhecida, para que futuramente 

haja a sua consolidação. Além disso, o investimento com a criação e o registro da 

marca são essenciais para esta finalidade. Por sua vez, investir em treinamento dos 

colaboradores contribui para um bom atendimento e funcionamento do 

estabelecimento, proporcionando em uma experiência gastronômica única. 
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4.7.4 Investimento total  

  

O investimento total demonstrado na tabela 11 expõe todo o capital necessário 

para que o restaurante inicie suas atividades no mercado.  

  

Tabela 11 - Investimento total 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

O investimento total do restaurante é estimado em R$202.054,44 divididos 

entre investimentos fixos, investimentos pré-operacionais, estoque inicial e capital de 

giro, sendo de extrema necessidade para iniciar as atividades do estabelecimento.   

4.7.5 Estimativa do faturamento mensal  

  

O faturamento mensal do restaurante será através dos pratos que serão 

fabricados pelo próprio estabelecimento, bem como  através de produtos de revenda, 

adquiridos pela empresa. A tabela 12 mostra a estimativa de faturamento mensal do 

Family Flavors
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Tabela 12 - Estimativa de receita mensal 
 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 12 - Estimativa de receita mensal (conclusão) 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O faturamento mensal do Family Flavors está estimado no valor de 

R$177.266,00 divididos entre pratos e sobremesas que atenderão o público geral do 

restaurante e adaptados para pessoas com restrições alimentares, além das bebidas 

que serão adquiridas pelo estabelecimento para atender aos consumidores. 

Ademais, a tabela 13 mostra a estimativa de receita para o primeiro ano de 

funcionamento do restaurante. 
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Tabela 13 - Estimativa de receita do primeiro ano 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

Para o primeiro ano, a empresa considera um aumento de receita de 2% ao 

mês, considerando a divulgação e consolidação da marca, finalizando o ano com um 

montante de faturamento mensal no valor de R$220.407,99. 

A tabela 14 expõe o faturamento anual estimado para os 3 (três) primeiros anos 

de funcionamento do restaurante.  

Tabela 14 - Estimativa de receita nos três primeiros anos 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Considera-se um aumento de receita anual de 5%, através da divulgação e 

constante investimento em campanhas de marketing a fim de manter uma vida 

financeira saudável da empresa. 

 

4.7.6 Estimativa do custo unitário de matéria-prima, materiais diretos e 

terceirizações  

  

O Family Flavors considerou os custos de cada insumo necessário para a 

fabricação dos pratos e sobremesas oferecidos no estabelecimento, além de definir 

seus respectivos preços de venda. Ademais, foi considerado os custos com produtos 
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adquiridos para revenda na empresa. A tabela 15 mostra o custo de aquisição dos 

produtos de revenda e seus respectivos preços de venda. 

Tabela 15 - Custo dos produtos de revenda 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

As tabelas 16 a 44 demonstram os custos dos insumos que serão utilizados na 

fabricação dos pratos, sobremesas e sucos disponibilizados para o público no geral e 

adaptado para pessoas com restrições alimentares, pensando em produtos seguros 

e saborosos para os consumidores do restaurante.  

 
Tabela 16 - Custo fatia bolo de maracujá 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 17 - Custo brownie com sorvete

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 18 - Custo carne de panela com legumes 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 19 - Custo escondidinho de carne seca 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 20 - Custo espaguete à bolonhesa 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 21 - Custo espaguete à bolonhesa adaptado para Restrições Alimentares

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 22 - Custo bolo de maracujá adaptado para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 23 - Custo fatia brownie com sorvete adaptado para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 24 - Custo fatia torta de limão adaptada para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 25 - Custo feijoada

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 26 - Custo feijoada vegana 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 27 - Custo frango à parmegiana 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 28 - Custo lasanha ao molho bolonhesa 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 29 - Custo lasanha de berinjela adaptada para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 30 - Custo lasanha de brócolis ao molho branco adaptado para Restrições alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 31 - Custo lasanha de frango ao molho branco 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 32 - Custo macarrão de abobrinha ao sugo adaptado para Restrições Alimentares

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 33 - Custo panqueca de carne 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 34 - Custo panqueca de carne moída adaptado para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 35 - Custo pizza de muçarela vegetal 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 36 - Custo fatia pudim de leite

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 37 - Custo Risoto de legumes adaptado para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 38 - Custo strogonoff de frango 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 39 - Custo strogonoff de frango adaptado para Restrições Alimentares 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
  

Tabela 40 - Custo suco de laranja natural 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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Tabela 41 - Custo suco limão natural 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 42 - Custo suco de polpa abacaxi 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 43 - Custo suco de polpa maracujá 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
Tabela 44 - Custo fatia torta de limão 

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
 

4.7.7 Estimativa dos custos de comercialização  

  

Os custos com a comercialização são considerados através das estratégias de 

divulgação, promoção e distribuição do estabelecimento. A tabela 45 apresenta o 

custo com a comercialização do Family Flavors.  
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Tabela 45 - Custo de comercialização 

 

 Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Foi considerado custo de comercialização da empresa as taxas de cartões, 

resultando em um montante de R$5.317,98 em custos. 

Além disso, considera-se os custos com os impostos, onde o restaurante é 

optante ao Simples Nacional. Conforme a tabela 46, o percentual de taxa dos impostos 

será de 9,47%, resultantes de um montante de R$16.787,09. 

 

Tabela 46 - Custo com impostos 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 
 

4.7.8 Apuração do custo dos materiais diretos e/ou mercadorias vendidas  

  

A empresa estima um aumento nos custos com materiais e mercadorias 

vendidas no estabelecimento em 5% ao mês. A tabela 47 demonstra a estimativa dos 

custos de mercadoria vendida no primeiro ano de funcionamento.  
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Tabela 47 - Projeção do Custo de Mercadoria Vendida 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

Ademais, foi considerado um crescimento de 10% ao ano com os custos de 

mercadorias vendidas nos três primeiros meses. Vale ressaltar que o Family Flavors 

estará em constante estudo e busca por reduzir os custos com as mercadorias 

vendidas. 

Tabela 48 - Projeção de custos de mercadorias vendidas nos três primeiros anos 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

 

  

4.7.9 Estimativa dos custos com mão de obra  

  

 Para o funcionamento do restaurante será necessário a contratação de 

colaboradores que irão atuar na cozinha e no salão, buscando atender as 

necessidades dos consumidores do Family Flavors. Considerando isso, a empresa 

realizou a estimativa dos custos com mão de obra, conforme a tabela 49. 

  



123 
 

Tabela 49 - Estimativa de custos com mão de obra 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O Family Flavors contratará 2 (dois) auxiliares de cozinha, 2 (dois) auxiliares 

de serviços gerais, 1 (um) chefe de cozinha, 3 (três) garçons e 1 (um) recepcionista 

para contribuir para o funcionamento do restaurante, resultando um montante de 

custos com pessoal no valor de R$29.195,40 mensais.  

4.7.10 Estimativa do custo com depreciação  

  

O Family Flavors mensurou os custos com a depreciação dos equipamentos e 

utensílios que serão utilizados no restaurante, conforme a tabela 50. 
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Tabela 50 - Estimativa de custos com depreciação

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 
 

Para cada item foi considerado uma vida útil de 10 anos, com 10% de valor 

residual, resultando em um montante de R$2.816,15 em depreciação ao ano.  

4.7.11 Estimativa dos custos fixos operacionais mensais  

  

Mensurar a estimativa dos custos fixos mensais do estabelecimento é essencial 

para a empresa estar ciente do que será pago todos os meses, independente da 

produção, pois esta não influencia diretamente nos custos fixos. A tabela 51 expõe os 

custos fixos do Family Flavors. 
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Tabela 51 - Custos fixos mensais

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O Family Flavors terá um montante de R$55.790,08 em custos fixos que serão 

pagos pelo restaurante todos os meses, independente do montante de produção.  

4.7.12 Demonstrativo de resultados  

  

O demonstrativo de resultados do restaurante expõe a receita e despesas, 

evidenciado se ela está gerando lucro ou prejuízo, conforme a tabela 52. 

Tabela 52 - Demonstrativo de resultados

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 
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O Family Flavors terá uma receita de R$2.377.507,50 no primeiro ano de 

funcionamento, gerando uma lucratividade anual de 10,63% após arcar com os 

encargos da empresa. 

 

4.7.13 Indicadores de viabilidade   

  

A viabilidade do restaurante foi considerada a fim de entender se a empresa 

terá retorno do investimento e o prazo deste. A tabela 53 demonstra a viabilidade do 

Family Flavors. 

Tabela 53 - Indicadores de viabilidade 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O restaurante terá um retorno do investimento em 9 meses, gerando uma 

rentabilidade anual de 123,75%. Com isso, conclui-se a empresa viável com 

indicadores que a comprovam, sendo um estabelecimento com chance de retorno 

positivo aos sócios.   

4.7.13.1 Ponto de equilíbrio  

 

Foi realizado pelo restaurante a estimativa do ponto de equilíbrio, onde a receita 

da empresa iguala aos custos totais, neste ponto, o negócio não gera lucro nem 

prejuízo, somente gerando lucro a venda subsequente. A tabela 54 mostra os pontos 

de equilíbrio do Family Flavors.  

Tabela 54 - Ponto de equilíbrio

 
Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O ponto de equilíbrio contábil do restaurante é de R$1.739.201,44, o financeiro 

é de R$1.732.084,56 e o econômico é de R$1.941.374,80. 
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4.7.13.2 Lucratividade  

  

A lucratividade do restaurante foi considerada após a estimativa da quitação de 

todos os custos e despesas do empreendimento, conforme a tabela 55. 

Tabela 55 - Lucratividade 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O cenário provável do Family Flavors é de 10,63% de lucratividade anual, 

enquanto o otimista é de uma lucratividade de 17,44% e o pessimista, 3,10%. 

4.7.13.3 Rentabilidade  

  

A tabela 56 mostra a análise dos cenários de retorno do investimento realizado 

pelos sócios do estabelecimento a fim de entender a viabilidade e possibilidade de 

retorno positivo da empresa.  

Tabela 56 - Rentabilidade 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O cenário provável é de uma rentabilidade de 123,75%, enquanto o otimista é 

de 224,42% e o pessimista é de 32,67%. 

 

4.7.13.4 Prazo de retorno do investimento  

  

A tabela 57 expõe o prazo estimado de retorno do investimento realizado pelos 

sócios, através da capacidade da empresa gerar lucro.  
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Tabela 57 - Retorno de investimento 

 

 

Fonte: Autoria própria, 2024. 

 

O Family Flavors possui um cenário provável de obter retorno em 9 meses após 

o investimento dos sócios, enquanto o otimista é estimado em 6 meses de retorno e 

o prazo de retorno não se aplica no pessimista, pois, nesse cenário, a empresa não 

teria a capacidade de gerar lucro o suficiente para pagar os investimentos. 

  

5 SUBPROJETO DE RESPONSABILIDADE SOCIAL E/OU SUSTENTABILIDADE  

  

No Family Flavors, o compromisso com a sustentabilidade vai além de apenas 

oferecer refeições deliciosas e saudáveis. A empresa está empenhada em fazer a 

diferença no meio ambiente e na comunidade, refletindo isso em todas as áreas de 

sua operação. Desde o início, ingredientes orgânicos são priorizados no cardápio, não 

apenas por sua qualidade nutricional, mas também por seu impacto positivo no meio 

ambiente. Sempre que possível, opta-se por fontes locais, reduzindo a pegada de 

carbono associada ao transporte de alimentos. 

O foco na redução do desperdício de alimentos é uma parte fundamental da 

filosofia da empresa. Práticas cuidadosas de gerenciamento de estoque e preparação 

são implementadas, garantindo que cada ingrediente seja utilizado de forma eficiente 

e que sobras sejam minimizadas. Além disso, qualquer resíduo orgânico é 

cuidadosamente compostado para retornar ao ciclo natural. 

A preocupação com o meio ambiente se estende às embalagens utilizadas. 

Opta-se por embalagens eco-friendly, feitas de materiais biodegradáveis ou facilmente 

recicláveis. Cada pequena escolha é vista como uma diferença significativa, e há um 

compromisso em reduzir o desperdício plástico e o impacto ambiental das 

embalagens descartáveis. 

Além disso, a empresa está constantemente procurando maneiras de melhorar 

e inovar em suas práticas operacionais. Isso inclui investir em tecnologias 

energeticamente eficientes, como aparelhos de cozinha de baixo consumo e educar 

a equipe sobre práticas sustentáveis no local de trabalho. No Family Flavors, acredita-
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se que a sustentabilidade é uma jornada contínua. A empresa está comprometida em 

encontrar novas maneiras de fazer a diferença, tanto no prato quanto no planeta.  

O Family Flavors valoriza o desenvolvimento e bem-estar de seus clientes e 

colaboradores. O compromisso da empresa com a diversidade e a igualdade salarial 

entre os gêneros é fundamental para suas operações. Esforça-se para criar um 

ambiente de trabalho inclusivo e justo para todos. 

Para promover um local de trabalho saudável e acolhedor para seus 

profissionais, o Family Flavors reserva um refeitório confortável para as refeições. A 

empresa investe continuamente em treinamentos e qualificações para seus 

colaboradores, assegurando seu crescimento e desenvolvimento profissional em um 

espaço físico arejado. 

O Family Flavors valoriza a construção de um clima organizacional positivo e, 

para isso, promove comemorações e atividades de integração entre a equipe. Antes 

do início das atividades diárias, são dedicados 10 a 20 minutos para a realização de 

alongamentos, ajudando os colaboradores a se sentirem bem e prevenindo possíveis 

lesões e dores durante o expediente. 

O Family Flavors tem como objetivo criar uma experiência gastronômica 

inclusiva, acolhendo tanto aqueles com restrições alimentares quanto os que não 

possuem, sempre priorizando a saúde e o bem-estar de todos os envolvidos. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

  

Após realizar pesquisas com potenciais clientes e estudos no setor de 

restaurantes, observou-se que as necessidades das pessoas com restrições 

alimentares não são atendidas como desejado, resultando em insatisfação. 

Identificou-se que as carências são grandes e que o número de pessoas com 

restrições alimentares está em constante crescimento. 

O propósito do Family Flavors é apresentar um cardápio que atenda a todos os 

públicos, especialmente aqueles com necessidades especiais, permitindo que 

apreciem alimentos de maneira saudável e sem reações adversas. O objetivo é 

proporcionar conforto, qualidade e uma experiência gastronômica única para todos os 

consumidores ao frequentar o restaurante. 

Através do plano de negócios e aplicando ferramentas de gestão empresarial 

desenvolvidas ao longo do projeto, concluiu-se que o Family Flavors é uma empresa 

viável para o mercado atual, trazendo inovação para o setor alimentício. Além disso, 

a empresa é capaz de gerar lucro e retorno positivo do investimento os sócios, com 

uma taxa de 10,63% de lucratividade anual e um payback de 9 meses para o retorno 

de investimento.  

O Family Flavors é uma empresa que prioriza o cuidado com o meio ambiente, 

reduzindo o desperdício e o uso de produtos industrializados, minimizando o impacto 

ambiental. 
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