Etec QE P9 SAO PAULO
Antonio Verza gsgltaroSouza GOVERNO DO ESTADO

Palmital

CENTRO EST. EDUC. TECNOLOGICA PAULA SOUZA - CEETEPS
ETEC PROFESSOR MARIO ANTONIO VERZA

Técnico em Contabilidade

Alan de Paula Orisio. Lucas Alexandre Sulino. Virginia Paula Bulitini

Amparo.

PLANO DE NEGOCIOS: uma anélise de cenario para criacéo de

hamburgueria artesanal inovadora

PALMITAL, SAO PAULO
2025



Alan de Paula Orisio. Lucas Alexandre Sulino. Virginia Paula

Bulitini Amparo.

PLANO DE NEGOCIOS: uma andlise de cenario para criagcio de

hamburgueria artesanal inovadora

Trabalho de Concluséo de Curso apresentado
ao Curso Técnico de Contabilidade da Etec
Professor Mario Anténio Verza, orientado pelo
docente Lucas Coutinho, como requisito
parcial para obtencéo do titulo de técnico em
Contabilidade.

PALMITAL, SAO PAULO
2025



SUMARIO EXECUTIVO

. DESCRICAO DA EMPRESA ......oiiiieiteieeeteeeee ettt 3
. PRODUTOS/SERVICOS..... .ottt e e 5
. ANALISE DE MERCADO .......ooiiieeeeeeeeeeeeeeete e 7
. PLANO DE MARKETING ...ttt e e e eennnes 9
. MANUFATURA/OPERAGOES .......ocoiiiieteeeeeeeeeee e, 11
. PLANO FINANCEIRO... .o 14

. CONSIDERAGOES FINAIS ...ttt nenn, 17



1. DESCRICAO DA EMPRESA

O setor de alimentacdo apresenta um crescimento constante no Brasil,
impulsionado por mudancas nos habitos de consumo, pelo crescimento das cidades
e pela procura por praticidade. Dentro desse setor, os restaurantes de fast food
ocupam posicdo de destaque devido a velocidade no atendimento e precos
acessiveis. Entretanto, nos ultimos anos, houve um aumento na demanda por
alternativas mais saudaveis e de maior qualidade, o que abriu espaco para o
surgimento do fast food artesanal, que incorpora agilidade com sabor e autenticidade.

O fast food artesanal surgiu como uma resposta ao consumidor moderno, que
busca refeicdes rapidas, ingredientes ndo industrializados, preparo cuidadoso e
originalidade dos pratos. Esse modelo de negdcio tem se consolidado em centros
urbanos e cidades do interior, sendo especialmente valorizado por publicos que
almejam uma experiéncia gastrondmica diferenciada mesmo em uma refeicéo rapida.
Ao contrario das grandes redes padronizadas, o fast food artesanal investe na
personalizagao, na valorizagao de fornecedores locais e em receitas exclusivas.

Esse segmento se beneficia das tendéncias de consumo consciente, da
valorizacdo do empreendedorismo local e do movimento "slow food" adaptado a
agilidade do dia a dia. Com o aumento do uso de plataformas de delivery e a
popularizacdo das redes sociais, 0s restaurantes de fast food artesanal conseguem
alcancar publicos variados por meio de experiéncias gastronémicas atrativas, assim
criando uma marca com identidade prépria. Esse ambiente favoravel representa uma
oportunidade sélida para novos empreendimentos no setor.

Oportunidades como a “Burguer Craft”, uma microempresa que atua no ramo
de alimentacdo, mais especificamente na area de fornecimento de refei¢cdes rapidas
com conceito artesanal, atendendo tanto clientes presenciais quanto por meio de
pedidos via delivery. Essa atuagéo se da dentro do setor terciario da economia, sendo
classificada como uma prestadora de servigos alimenticios. Logo, a principal proposta
e oferecer refeicbes rapidas com padrao artesanal, utilizando ingredientes frescos,
receitas exclusivas e foco na experiéncia do consumidor.

Esse ramo é relevante por atender a uma necessidade essencial, que é a
alimentacdo, oferecendo um diferencial competitivo baseado na qualidade dos

produtos e no conceito artesanal. Em meio a rotina agitada das pessoas, a busca por



refeicbes prontas, mas que oferecam sabor caseiro e cuidado no preparo, tem
impulsionado o crescimento de microempresas com esse perfil. Além disso, o fast food
artesanal tem conquistado espacgo por agregar valor ao produto e se posicionar como
uma alternativa ao modelo industrializado tradicional.

A presenca de microempresas nesse ramo também tem papel importante na
economia local, com geracao de empregos, movimentacao nas cadeias produtivas de
pequenos fornecedores e o impulso no empreendedorismo. Ao adotar uma proposta
artesanal, o restaurante fortalece a identidade cultural da regido, pode adaptar seu
cardapio ao gosto local e criar um relacionamento mais proximo com os clientes. Isso
fortalece a fidelizacdo e o posicionamento da marca como referéncia em qualidade e

atendimento Unico dentro do mercado-alvo.



2. PRODUTOS/SERVICOS

O restaurante de fast food artesanal Burguer Craft oferece hamburgueres
gourmet preparados com ingredientes frescos e selecionados de origem local.
Portanto, o diferencial do produto esta no preparo artesanal, que vai desde a producéo
dos pées até a selecdo das carnes e vegetais utilizados. Desta maneira, os lanches
sdao montados no momento do pedido, 0 que garante sabor, frescor e uma experiéncia
Unica ao cliente. Além dos lanches, o cardapio pode incluir acompanhamentos como
batatas rusticas, bebidas artesanais e op¢des vegetarianas.

O conceito de fast food artesanal prop&e unir agilidade no atendimento com
qualidade superior no preparo e apresentacao dos pratos. Adicionalmente, o tempo
de espera é reduzido sem comprometer a exceléncia dos alimentos e o ambiente do
restaurante € planejado para proporcionar conforto e uma identidade moderna. Além
disso, ha um cardapio versatil que permite elaborar variacbes sazonais e edicdes
limitadas, o que estimula a fidelizacdo e engajamento com o publico-alvo. Ainda mais,
a empresa também oferece pedidos via delivery e retirada no balcdo, ampliando o
alcance dos produtos.

O produto oferecido é uma proposta de valor que combina sabor, autenticidade
e responsabilidade com o consumidor. Isso inclui a escolha por insumos de qualidade,
praticas sustentaveis na operacdo e um atendimento diferenciado que reforca a
missao da empresa de proporcionar uma experiéncia gastrondémica acessivel, porém
distinta do fast food convencional. Com isso, busca-se atender um publico formado
por jovens adultos, profissionais urbanos e familias que valorizam alimentacdo de
qualidade, praticidade e um bom custo-beneficio.

Com o crescimento da conscientizacao sobre saude, bem-estar e alimentacao
equilibrada, entende-se que had uma demanda cada vez maior por alternativas
gastronbmicas que conciliam qualidade e responsabilidade com a saude do
consumidor. Em vista disso, o restaurante de fast food artesanal surge justamente
como resposta a esse novo perfil de consumo, oferecendo produtos que fogem do
padrao industrializado. Ao optar por ingredientes naturais, técnicas artesanais e
processos mais sustentaveis, a empresa se posiciona como uma opc¢ao confiavel e

inovadora para quem busca refei¢cdes rapidas, porém mais nutritivas.



O plano de negdcios € uma ferramenta importante para garantir que essa
proposta seja implementada de forma estratégica. Com o plano, a empresa pode
alinhar sua missdo com as préaticas operacionais, enquanto define metas claras e
gerencia seus recursos com eficiéncia. No contexto de um restaurante voltado a
alimentacéo saudavel, o plano de negdcios orienta desde a escolha de fornecedores
até o controle dos padrdes de producéo, assegurando que os diferenciais do produto
sejam mantidos e comunicados ao publico. Desse modo, o plano contribui diretamente
para a construcdo de uma marca solida, capaz de se destacar em um mercado cada
vez mais competitivo e exigente, enquanto mantém seu diferencial gastronémico.

A elaboracédo do plano de negdcios € essencial para garantir a organizacao e o
direcionamento estratégico da microempresa. Ele permite visualizar aspectos
fundamentais como a estrutura organizacional, planejamento financeiro, estratégias
de marketing e analise de mercado, que séo indispensaveis para o sucesso do
empreendimento. Além disso, possibilita identificar os pontos fortes e fracos da ideia
de negdcio, proporcionando uma visao clara para ajustes e melhorias.

O plano também contribui para a reducdo de riscos, ja que demonstra
exatamente o ambiente em que a empresa esta inserida e aponta oportunidades que
podem ser aproveitadas. Essa ferramenta auxilia na definicdo de metas, no
acompanhamento dos resultados e na avaliacdo sobre a viabilidade financeira, o que
fortalece a confianca dos gestores e potenciais investidores do negécio.

Para o restaurante, o plano de negdécios é ainda mais importante pois serve
como guia para estruturar o modelo de alimentacdo saudavel, assegurando que tudo
seja feito da melhor maneira. Ele contribui para a consolidacdo da marca no mercado
local, facilitando o crescimento e a captacdo de recursos. Portanto, o plano nao é
apenas um documento inicial, mas um instrumento que orienta as decisbes

estratégicas em todas as fases do empreendimento.



3. ANALISE DE MERCADO

O publico-alvo do restaurante de fast food artesanal Burguer Craft € composto
por homens e mulheres, com idades entre 18 e 50 anos, com renda mensal entre R$
2.000 e R$ 5.000. Esse perfil representa uma parcela significativa da populagéo
urbana que busca opc¢des de alimentacéo rapida durante a rotina de trabalho ou em
momentos de lazer, sem renunciar a qualidade. Sdo consumidores conectados as
tendéncias do mercado, que valorizam a autenticidade dos produtos, mas que
também s&o sensiveis a pregos e promocgdes.

A preferéncia por lojas fisicas demonstra o desejo por uma experiéncia
gastronémica completa, que envolva 0 ambiente, o atendimento e a apresentacao dos
pratos. Esse comportamento € uma oportunidade para o restaurante desenvolver um
ambiente acolhedor, com identidade visual marcante e um servico que reforce a
proposta artesanal.

Outro aspecto relevante € o interesse por promoc¢des e descontos, que pode
ser estrategicamente explorado pela empresa por meio de programas de fidelidade,
combos promocionais e acdes de marketing digital. Com essa abordagem, atrai-se
novos clientes e incentivar a recorréncia de consumo, sendo uma ferramenta eficaz
para manter o fluxo constante de vendas. Assim, compreender as preferéncias desse
publico permite ao restaurante alinhar sua proposta de valor com as expectativas do
mercado consumidor, fortalecendo seu posicionamento competitivo.

No setor de fast food artesanal, a concorréncia €& composta por
estabelecimentos que oferecem uma proposta semelhante, com foco em qualidade,
rapidez e personalizacdo dos produtos. Entre os principais concorrentes estao
franquias de hamburguerias artesanais, especializadas em fast food gourmet e
restaurantes que atuam em nichos especificos, como opc¢des vegetarianas ou
tematicas. Essas empresas disputam um publico com perfil semelhante, tornando
fundamental o investimento em diferenciacdo e exceléncia no atendimento.

Apesar disso, 0 restaurante se destaca pela sua proposta centrada na
combinacéo de ingredientes frescos, atendimento personalizado e ambienta¢cédo que
valoriza a experiéncia do cliente. Ademais, o foco em produtos de alta qualidade a
precos acessiveis representa um diferencial competitivo importante, especialmente

para consumidores que procuram equilibrio entre custo e beneficio.



A importancia do restaurante no cenario local estd em sua capacidade de
preencher uma lacuna entre o fast food tradicional e a alimentacdo gourmet. Ao
oferecer uma proposta inovadora, acessivel e alinhada com as tendéncias de
consumo, este se posiciona como uma alternativa viavel para um publico exigente.
Portanto, seus pontos fortes incluem a flexibilidade no cardapio, a proximidade com o
cliente e o compromisso com a qualidade, elementos intrinsecos para construcdo de
uma marca forte e com grande potencial de fidelizag&o.

A escolha de fornecedores confidveis e alinhados com os valores da empresa
€ essencial para garantir a qualidade do produto e a continuidade das operacfes. No
caso do restaurante de fast food artesanal, os fornecedores de embalagens
sustentaveis contribuem com o atendimento ao cliente, favorecido pelos servicos de
delivery e take away. Além disso, as embalagens possuem identidade visual propria
e auxiliam na conservacdo dos alimentos, bem como demonstram a preocupacao da
marca com 0 meio ambiente.

Ainda, fornecedores de utensilios de cozinha e de bebidas sdo fundamentais
para a operacgédo diaria. Os utensilios incluem desde talheres e pratos, até panelas e
fogbes, garantindo assim a qualidade e seguranca no preparo dos alimentos. No
interim, ha a selecao criteriosa de bebidas, como refrigerantes e sucos naturais, para
agregar valor ao cardapio. Logo, manter boas relaces comerciais com tais
fornecedores permite melhores negécios para prazos e precos, otimizando 0s custos
e assegurando a consisténcia na qualidade dos alimentos.



4. PLANO DE MARKETING

A estratégia de marketing do restaurante sera baseada em uma comunicacao
direta e eficiente com seu publico-alvo, utilizando linguagem moderna, acessivel e
alinhada com os valores do consumidor contemporaneo. Assim, a proposta € destacar
os diferenciais do fast food artesanal como qualidade, autenticidade e saude, por meio
de acdes que combinem publicidade digital, marketing de contetido e experiéncias
presenciais. Em suma, o foco estd em criar conexdes reais com o0s clientes,
despertando o desejo de consumo e incentivando a fidelizag&o.

Por meio de estratégias de marketing, o restaurante Burguer Craft ira explorar
canais digitais para atingir seu publico de maneira eficaz. Isso inclui campanhas
segmentadas, acdes promocionais, degustacées em loja e presenca constante nas
redes sociais. Portanto, a comunicacao sera voltada para destacar a originalidade dos
produtos e o cuidado artesanal no preparo, criando valor de marca e reforcando o
posicionamento diferenciado no mercado de alimentacao.

O plano de marketing da empresa foi desenvolvido com base em trés pilares
fundamentais: o uso de ingredientes naturais, o design das embalagens com forte
identidade visual e a presenca ativa nas redes sociais. Esses elementos serao
comunicados de forma clara e estratégica, transmitindo ao consumidor a proposta de
um fast food de qualidade superior, saudavel e esteticamente atrativo.

Os ingredientes naturais representam mais do que uma tendéncia — eles
comunicam confianga, bem-estar e responsabilidade. O marketing da empresa ir4
valorizar essa proposta, mostrando o processo de producéo, a origem dos insumos e
os beneficios de uma alimentacdo mais consciente. As embalagens, por sua vez, terdo
papel importante na comunicacgao visual da marca, trazendo ilustracées que remetem
ao hamburguer exclusivo da casa, reforcando a identidade da empresa e tornando-se
um diferencial visual facilmente reconhecido.

A presenca nas redes sociais consolidara esse posicionamento, sendo usada
nao apenas para promoc¢ao dos produtos, mas para contar historias, apresentar
bastidores da cozinha, compartilhar receitas e envolver o publico na rotina do
restaurante. Com isso, a marca se posiciona como proxima do cliente, jovem, moderna
e preocupada com a experiéncia do consumidor, criando um elo emocional com sua

audiéncia.



As midias sociais, especialmente o Instagram e o TikTok, serdo canais
fundamentais na estratégia de marketing. O objetivo é fortalecer a marca junto ao
publico-alvo de 18 a 50 anos, com renda média entre R$ 2.000,00 a R$ 5.000,00, que
valoriza experiéncias em lojas fisicas e é atraido por promocdes. Por meio de
postagens atrativas, videos curtos e campanhas interativas, sera possivel despertar o
interesse desse publico e converté-lo em clientes fiéis.

O Instagram serd utilizado como vitrine da marca, com foco em fotos de alta
qualidade dos pratos e depoimentos de clientes. J4 o TikTok sera explorado para
videos curtos e criativos, com desafios, trends e conteudo humoristico sobre a rotina
de um fast food artesanal. Desse modo, sera possivel obter um maior alcance,
engajamento e compartilhamento, potencializando a divulgacdo da marca de maneira
organica e divertida.

Entre as acBes promocionais planejadas, destacam-se duas iniciativas
estratégicas: (1) uma acao interativa no Instagram onde os seguidores poderao criar
e nomear um hamburguer exclusivo, marcando o restaurante na postagem. O
vencedor terd sua criacdo incluida no cardapio por tempo limitado, gerando
engajamento e sentimento de pertencimento; (2) um sorteio premiando 10 seguidores
com combos e descontos exclusivos, com o intuito de ampliar a base de seguidores e
atrair novos clientes. Ambas as acfes tém grande potencial de visibilidade e
fortalecimento da comunidade ao redor da marca.

A criacdo da logo foi desenvolvida com base na ideia central do restaurante:
um hamburguer artesanal e exclusivo, que representa a "receita especial da casa". A
logo traz elementos visuais que remetem ao preparo artesanal, como linhas suaves
que simbolizam o pao, a carne e 0s vegetais, compondo um hamburguer estilizado.
As cores escolhidas — como tons terrosos e verdes — remetem a naturalidade e a
rusticidade, transmitindo a ideia de frescor e qualidade.

Essa identidade visual busca estabelecer uma comunicagéo imediata com o
publico-alvo, transmitindo de forma clara os valores da marca: autenticidade, cuidado
e sabor. A logo se torna um simbolo da empresa, presente em embalagens, uniformes,
cardapios e materiais promocionais, garantindo coeréncia e unido na apresentacao
da marca. Além disso, ela contribui para a constru¢cdo de uma imagem forte e

memoravel, essencial para se destacar em um mercado competitivo.
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5. MANUFATURA/OPERACOES

O organograma é uma ferramenta fundamental para a organizacdo e gestao
eficiente de qualquer empresa, especialmente no setor de alimentagéo, onde diversas
atividades ocorrem simultaneamente. Com ele, é possivel visualizar a estrutura
hierarquica e funcional da empresa, esclarecendo responsabilidades e fluxos de
comunicacao entre os setores. No contexto de um restaurante de fast food artesanal,
onde agilidade e coordenacdo sé&o essenciais, 0 organograma auxilia na otimizagao
dos processos operacionais, na definicdo clara de papéis e na melhoria do
desempenho da equipe.

Para uma microempresa deste segmento, 0 organograma contribui diretamente
para a produtividade e o controle das operacdes. Ao estruturar setores como Cozinha,
Atendimento, Administrativo e Marketing, o restaurante consegue manter uma rotina
mais fluida, com cada area sabendo exatamente suas responsabilidades e seus
objetivos. Isso evita retrabalhos, melhora a comunicacao interna e promove uma
gestdo mais profissional e eficiente, mesmo em pequenos negocios.

O organograma do restaurante de fast food artesanal Burguer Craft é dividido
em quatro setores principais: Cozinha, Atendimento, Administrativo e Marketing. Cada
setor possui funcdes especificas e € supervisionado diretamente pelo proprietario ou
gestor do negdcio, que atua como o elo central da operacéo. Essa estrutura funcional
permite uma operacado agil, porém coordenada, essencial para o dinamismo do setor
de alimentacgéo rapida.

A Cozinha é responsavel pelo preparo dos alimentos, controle de qualidade dos
pratos, higienizacao dos equipamentos e controle de estoque. O setor de Atendimento
cuida da recepcéao dos pedidos, montagem dos pratos, entrega ao cliente e cobranca.
O setor Administrativo responde pelas financas, pagamentos, controle de insumos e
suporte a gestdo geral. Ja o setor de Marketing cuida da comunicacdo digital,
promocdes e da interacdo com os clientes nas redes sociais. Por conseguinte, essa
divisao clara fortalece a autonomia de cada setor e contribui para a operacao integrada
do restaurante.

No dia a dia de um fast food artesanal, os processos internos sdo realizados de
forma coordenada entre os diferentes setores. A atividade operacional comega com a

compra e o recebimento de insumos frescos, que sdo armazenados conforme as
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normas de seguranca alimentar. Na cozinha, os alimentos sdo preparados de forma
artesanal, com foco na qualidade e no sabor, seguindo receitas padronizadas para
garantir uniformidade nos pedidos.

Enquanto isso, no setor de atendimento, os colaboradores registram os pedidos
dos clientes, efetuam a cobranca e montam os lanches com agilidade e cuidado. Esse
setor é essencial para a experiéncia do cliente, sendo a ligacdo entre a producéo e o
consumo. Paralelamente, o setor de marketing realiza a¢des diarias, como tirar fotos
atrativas dos lanches e postar nas redes sociais, mantendo o publico engajado e
atraindo novos clientes.

O setor administrativo e financeiro realiza o controle de caixa diariamente,
organiza documentos fiscais e garante que todas as obrigacdes legais sejam
cumpridas. Também acompanha o desempenho das vendas e auxilia na tomada de
decisfes estratégicas. Além disso, a atualizacdo constante das plataformas digitais
com o cardapio, promocdes e informacgdes Uteis torna-se uma rotina importante,
ajudando a fortalecer a presenca online do restaurante e contribuir para o aumento
das vendas.

A estrutura de cargos da microempresa foi pensada para garantir o bom
funcionamento das atividades operacionais, administrativas e comerciais do
restaurante Burguer Craft. Ao todo, sdo seis cargos principais, cada um com
atribuicbes bem definidas para promover eficiéncia, organizagdo e qualidade no
atendimento ao cliente.

O Gerente Geral é o responsavel pela supervisao de todos os setores, atuando
na tomada de decisfes estratégicas, definicdo de metas, controle de desempenho e
lideranca da equipe. Ele garante que todas as areas trabalhem de forma integrada e
eficiente. O Cozinheiro Chefe coordena a producdo dos alimentos, zela pela
padronizacao dos pratos, controla a qualidade dos insumos e supervisiona o trabalho
dos auxiliares na cozinha.

O cargo de Atendente de Balcdo/Delivery € responsavel por registrar os
pedidos, realizar a cobranca, montar os lanches conforme os padrdes estabelecidos
e atender o cliente com cordialidade e agilidade, nesse prisma, ha também o
entregador que é responsavel por entregar os pedidos solicitados pelo aplicativo ou
site. Ja o ajudante de Cozinha atua diretamente no suporte ao cozinheiro, ajudando
no preparo dos ingredientes, na organizacédo dos utensilios e na limpeza da area de
producdo. Por fim, o Responsavel de Marketing € encarregado de criar campanhas

12



promocionais, administrar as redes sociais, divulgar o cardapio, atualizar as

plataformas digitais e produzir contetdo visual atrativo para aumentar a visibilidade

da marca e o0 engajamento com os clientes.

Gerente Geral

Cozinheiro Principal

Marketing

Ajudante de Cozinha

Atendente

Entregador
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6. PLANO FINANCEIRO

O plano financeiro € um instrumento essencial para avaliar a viabilidade
econdmica de qualquer empreendimento. Por meio dele, os empreendedores
conseguem ter uma visao clara e organizada dos custos necessarios para a abertura
e manutencdo das atividades da empresa, além de projetar receitas, despesas e
lucros ao longo do tempo. Sem esse planejamento, ha maior risco de tomar decisbes
baseadas em suposicdes, 0 que pode comprometer a sustentabilidade do negdcio.

Com um plano financeiro bem estruturado, € possivel antecipar diferentes
cenarios, tanto positivos quanto negativos, e tracar estratégias de acao conforme cada
situacdo. Esse controle contribui para o uso eficiente dos recursos e proporciona maior
seguranca aos socios e possiveis investidores, demonstrando que o empreendimento
esta sendo conduzido com responsabilidade e comprometimento.

Além disso, o plano financeiro permite acompanhar os resultados obtidos no
decorrer das atividades. Ele oferece ferramentas para identificar variagcdes nos custos,
analisar o desempenho das vendas e tomar decisbes com base em dados reais. Em
um setor competitivo como o de alimentacdo rapida, esse tipo de andlise é
fundamental para garantir o equilibrio financeiro e o crescimento sustentavel da
empresa.

Para o restaurante de fast food artesanal operar de forma adequada, é
indispensavel levantar e quantificar todos 0s recursos materiais e financeiros
necessarios. Isso inclui equipamentos de cozinha (como chapas, geladeiras, freezers
e utensilios), méveis para atendimento, materiais de limpeza, sistemas de ponto de
venda e capital de giro suficiente para compras iniciais de insumos e pagamento dos
primeiros salarios.

Também é necessario considerar gastos com marketing de lancamento, taxas
para abertura da empresa, registro nos érgdos competentes e eventuais reformas no
espaco fisico. Ter clareza desses custos auxilia no planejamento e evita contratempos
no processo de implantacdo. Com isso, a empresa inicia suas atividades com
infraestrutura adequada e capacidade de oferecer um servigo de qualidade desde o
inicio.

O investimento total estimado para viabilizar o inicio das operagdes do Burguer
Craft é de R$ 42.550,00. Esse montante sera composto por R$ 22.000,00
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provenientes de recursos proprios dos socios e R$ 20.550,00 obtidos por meio de
recursos de terceiros, como empréstimos bancarios ou financiamentos. Essa divisao
entre capital préprio e externo busca equilibrar a autonomia dos sécios com a
necessidade de alavancar o negécio. A tabela a seguir traz a representacdo dos

gastos necessarios para a atividade da empresa:

Recurso Necessario Finalidade Forma de Obtencao  Quantidade Valor Estimado
Espacgo fisico onde funcionara o
Imovel restaurante, com cozinha, banheiros, salao Terceiros - R$ 1.500,00

e atendimento.
Responsaveis por preparar os alimentos,
Funcionarios atendimento, limpeza do ambiente e Terceiros 3] R$ 10.200,00
administracdo geral.
Itens como chapas, fogao e
Equipamentos de Cozinha  refrigeradores, para o preparo e Terceiros - R$ 3.000,00
conservacéo dos alimentos.
Itens menores como panelas, pratos,

Utensilios e lougas Proprio - R$ 1.000,00
copos e talheres.
Mesas, cadeiras, balcGes e prateleiras

Moveis usados para receber clientes e organizar o Terceiros - R$ 5.000,00
ambiente.
Materiais para producdo dos

Insumos hamburgueres, como p&es, queijos, Préprio - RS 5.000,00
maolhos, verduras e afins.

Smartphone Utilizado para fins de marketing e Préprio 1 RS 2.000,00

atendimento.
Usado para controle financeiro, emisséo
Computador de nota fiscal, gestdo de pedidos e Terceiros 2 RS 5.000,00
gerenciamento de recursos.
Itens como vassouras, panos, baldes e
Utensilios de limpeza produtos de limpeza para manter higiene e Praprio - R$ 250,00
exigéncias sanitarias.
Gastos para manter o ambiente e seu

Gastos com Manutencio A Proprio - R$ 600,00
funcionamento.
Capital de Giro Valor pf';\ra man?etr o caixa do restaurante Préprio } RS 9.000,00
em periodos criticos.
Total Investido R$ 42.550,00

O plano financeiro também se relaciona diretamente com as informacfes
contdbeis da empresa, que sdo essenciais para o controle e a analise do desempenho
econdmico. A contabilidade organiza os dados referentes a todas as movimentacoes
financeiras e permite que os gestores tenham uma base concreta para tomar decisoes
com mais segurancga e assertividade, tanto no curto quanto no longo prazo.

Além disso, a analise contabil permite identificar possiveis desequilibrios
financeiros, medir o retorno sobre o investimento e reavaliar estratégias sempre que
necessario. Ter um controle contabil eficiente fortalece a gestédo da empresa, aumenta
sua transparéncia e melhora a imagem do negécio perante fornecedores, parceiros e
instituicoes financeiras.

O faturamento € uma das informacdes contabeis mais relevantes para a
empresa. Ele representa a entrada de receitas obtidas por meio das vendas e serve
como base para avaliar o desempenho financeiro. Com esses dados, é possivel
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calcular indicadores importantes como margem de lucro, ponto de equilibrio e
crescimento da receita, que ajudam a orientar as decisdes estratégicas.

No caso do restaurante de fast food artesanal, o acompanhamento do
faturamento, seja diario, semanal ou mensal, permite identificar padrées de consumo,
horéarios de pico, produtos com maior aceitacdo e o impacto de agcdes promocionais.
Esses dados auxiliam tanto no planejamento comercial quanto na organizacéo
operacional da empresa.

A conformidade legal também €& um aspecto essencial da gestdo contabil.
Através dela, a empresa garante que esta cumprindo suas obrigacdes fiscais,
trabalhistas e sanitarias. Isso inclui o0 pagamento correto de impostos, o registro de
funcionarios e a manutencédo dos documentos exigidos pelos érgaos reguladores, o
que evita multas e problemas juridicos.

Em um segmento altamente regulamentado como o de alimentagcdo, manter-se
em conformidade com as exigéncias legais € fundamental. A gestdo contabil atua
COmMo um suporte nesse processo, assegurando que a empresa opere dentro da

legalidade e proteja sua reputacdo no mercado.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Este plano de negdcios tem como objetivo principal apresentar e estruturar a
proposta de uma microempresa no segmento de restaurante de fast food artesanal,
destacando sua viabilidade e estratégias para se posicionar de forma competitiva no
mercado. Ao longo do projeto, foram abordados aspectos essenciais como a
descricdo da empresa, analise de mercado, definicdo do publico-alvo, diferenciais
competitivos, plano de marketing, estrutura operacional, processos internos e
planejamento financeiro. Portanto, a proposta é oferecer produtos de alta qualidade,
feitos com ingredientes naturais, embalagens com identidade visual forte e presenca
ativa nas redes sociais.

Com base em andlises realistas e informacdes detalhadas, o plano demonstrou
como o0 modelo de negoécio pode atender as demandas de um publico urbano e
exigente, composto por pessoas entre 18 e 50 anos, com preferéncia por experiéncias
gastronémicas Unicas e atendimento personalizado. Além disto, a unido da praticidade
com sabor e valores como sustentabilidade e inovacdo, o restaurante busca
conquistar seu espago em um setor em constante crescimento e transformacéo.

O plano de negécios traz diversas contribuicbes importantes para
microempresas do ramo alimenticio. Em primeiro lugar, ele fornece uma base sélida
para tomada de decisfes estratégicas, desde a definicdo do cardapio até o modelo de
atendimento e o posicionamento da marca. Ao apresentar um plano financeiro bem
estruturado, também ajuda a identificar a necessidade de capital, equilibrar
investimentos e projetar a rentabilidade do negécio.

Além disso, o plano de negécios funciona como um guia pratico para os
empreendedores organizarem Seus Pprocessos internos, otimizarem recursos e
melhorarem sua competitividade no mercado. Ademais, ele também orienta o uso de
ferramentas de marketing digital para aumentar a visibilidade da marca e gerar
engajamento com o publico-alvo, o que € fundamental em tempos de forte presenca
digital. O planejamento de ag¢des promocionais, 0 uso de redes sociais e 0
fortalecimento da identidade visual estédo diretamente relacionados ao crescimento

sustentavel da empresa.
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Por fim, o plano contribui para a formalizacdo e profissionalizacdo da gestéo,
tornando 0 negdcio mais atrativo para possiveis parceiros, investidores e instituicdes
financeiras. Ele € uma ferramenta viva, que pode e deve ser revisitada ao longo do
tempo, adaptando-se as mudancas do mercado e as necessidades dos clientes. Com
ele, a microempresa ganha clareza sobre seus objetivos e mais seguranca para
executar sua proposta de valor.

Este plano de negdcios foi estruturado e desenvolvido com o apoio da
Inteligéncia Artificial ChatGPT, que auxiliou na elaboracdo de conteudos coerentes,
bem fundamentados e alinhados as boas praticas de planejamento empresarial. A IA
contribuiu de forma decisiva ha organizacéo das ideias, no detalhamento dos capitulos
e na formatacdo das estratégias que sustentam o modelo de negdécio proposto.

O uso de ferramentas de inteligéncia artificial, como o ChatGPT, representa um
avanco significativo na forma como os empreendedores planejam e gerenciam seus
negocios. Além de otimizar tempo, a IA oferece insights valiosos, promove a inovacao
e democratiza 0 acesso ao conhecimento técnico. Com o uso consciente e estratégico
dessas tecnologias, as microempresas tém a oportunidade de melhorar sua gestao,

aumentar sua competitividade e conquistar resultados mais expressivos no mercado.
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