Aula 4 - Plano de Negocios para
Restaurantes: Parte 2

No dinamico universo da gastronomia, ter uma paixao por cozinhar ou um conceito inovador € apenas o primeiro
passo. Muitos empreendedores se veem com um produto excelente, mas lutam para transforma-lo em um negaocio
préspero. A verdade é que, sem um planejamento estratégico robusto, mesmo a melhor ideia pode nao decolar. E
aqui que a segunda parte do seu Plano de Negocios se torna nao apenas util, mas absolutamente essencial.

Esta aula foi cuidadosamente elaborada para guia-lo pelos pilares que sustentam a viabilidade e o crescimento de
qualquer empreendimento gastrondmico: a arte de atrair e reter clientes atraveés do marketing e vendas, e a ciéncia
de transformar ideias em numeros concretos com projecoes financeiras realistas. Ao final, vocé sera capaz de nao
apenas entender, mas também de articular um sumario executivo convincente, que é a porta de entrada para
investidores e parceiros.

Nosso percurso abordara o planejamento de marketing e vendas, as projecdes financeiras iniciais — cobrindo
investimento, custos e faturamento — e, por fim, a elaboracao do sumario executivo e a apresentacao eficaz do
plano. Prepare-se para desvendar como a digitalizacao e a sustentabilidade se integram a cada um desses tépicos,
moldando o futuro dos restaurantes.



O Coracao do Negocio: Planejamento de
Marketing e Vendas

Imagine que vocé abriu um restaurante com a melhor comida da cidade, mas ninguém sabe que ele existe. Por
mais delicioso que seja o0 seu prato, sem uma estratégia eficaz para comunicar seu valor e atrair clientes, seu
negocio corre o risco de permanecer invisivel. O planejamento de marketing e vendas é exatamente isso: 0 mapa
gue conecta seu produto ou servico ao seu publico-alvo, garantindo que a mensagem certa chegue as pessoas
certas, no momento certo.

Este planejamento vai muito além de simplesmente anunciar. Ele envolve entender profundamente quem é seu
cliente ideal, o que ele busca, onde ele esta e como vocé pode criar uma conexdo genuina. E como ser um bom
anfitrido: vocé nao apenas serve a comida, mas cria uma experiéncia completa, desde o convite até a despedida,
que faz o cliente querer voltar. Em um mercado tado competitivo como o de food service, essa diferenciacao é

crucial.

() Para comecar, é fundamental definir seu publico-alvo. Quem vocé quer servir? Familias, jovens
profissionais, amantes da culindria vegana, ou talvez um nicho especifico? A partir dessa definicao, vocé
pode moldar sua proposta de valor — aquilo que torna seu restaurante unico e desejavel. Em seguida, vem
a escolha dos canais de comunicacao e das estratégias de vendas que melhor se alinham a esse publico
e proposta.



Desvendando o Marketing Digital no Food

Service

A era digital transformou a forma como os restaurantes se conectam com seus clientes. Antigamente, a

propaganda boca a boca e anuncios em jornais eram as principais ferramentas. Hoje, a presenca online é tao vital

quanto a qualidade da comida. Pense nas redes sociais como a vitrine mais movimentada do mundo, onde seu

restaurante pode exibir seus pratos, seu ambiente e sua cultura para milhées de pessoas.

Sistemas de gestao integrados, como ERP (Enterprise Resource Planning) e PDV (Ponto de Venda), ndo sao

apenas para controle interno; eles geram dados valiosos sobre 0 comportamento do consumidor, que podem ser

usados para personalizar ofertas e otimizar campanhas de marketing. Cardapios digitais via QR Code, por exemplo,

nao s6 modernizam a experiéncia do cliente, mas também permitem atualizacdes rapidas e a coleta de dados

sobre preferéncias de pratos.

O marketing digital para restaurantes abrange desde a gestao estratégica de redes sociais — criando conteudo

engajador e respondendo a comentarios — até o trafego pago para delivery, onde anuncios direcionados garantem

que seu restaurante apareca para quem estd com fome e procurando opcdes na sua regido. E como ter um
megafone digital que vocé pode direcionar para a vizinhanga exata que vocé quer alcancar.

Estratégia Digital

Redes Sociais

Trafego Pago

Cardapios Digitais

Sistemas ERP/PDV

Descricao

Criacao de conteudo
visual e interativo em
plataformas como
Instagram e TikTok.

Anuncios direcionados
em plataformas de
busca e redes sociais.

Acesso ao menu via QR
Code, com fotos e
descricdes detalhadas.

Software de gestao que
integra vendas,
estoque, financas e
clientes.

Beneficio Principal

Engajamento da
comunidade e
construcao de marca.

Aumento rapido da
visibilidade e vendas,
especialmente para
delivery.

Agilidade, reducao de
custos com impressao,
coleta de dados.

Otimizacao de
processos, analise de
dados para decisdes
estratégicas.

Exemplo Pratico

Postar fotos de pratos,
videos dos bastidores,
interagir com
seguidores.

Campanhas no Google
Ads ou Facebook Ads
para promocoes de
almocgo.

Cliente escaneia QR
Code namesa e fazo
pedido pelo celular.

Identificar os pratos
mais vendidos e os
horéarios de pico.



A Jornada do Cliente e a Estratégia de
Vendas

Uma vez que o marketing atraiu a atencao, a estratégia de vendas entra em acao para converter esse interesse em
consumo. Pense na jornada do cliente como um caminho: o marketing o convida para a porta do seu restaurante, e
a equipe de vendas (garcons, atendentes, sistema de pedidos online) o guia até a mesa e garante uma experiéncia
memoravel. E um processo continuo de encantamento e satisfacéo.

A experiéncia de vendas comeca muito antes do pedido. Ela envolve a facilidade de encontrar seu restaurante
online, a clareza do cardapio, a agilidade no atendimento e a qualidade da entrega (se for delivery). Para um
restaurante, a venda nao termina quando o prato é servido; ela se estende a qualidade do servico, ao ambiente e a
forma como as reclamacgodes sao gerenciadas. Um cliente satisfeito € a melhor propaganda.

Incorporar a tecnologia nesse processo é fundamental. Sistemas de automacao de pedidos, seja via tablet na mesa
ou aplicativos de delivery, agilizam o processo e reduzem erros. Programas de fidelidade, gerenciados por esses
sistemas, incentivam a repeticdo da compra. A ABRASEL e relatérios da Galunion apontam que a eficiéncia
operacional e a personalizacao da experiéncia sao chaves para o sucesso das vendas no cenario atual.



Projecoes Financeiras Iniciais:
Transformando Sonhos em Numeros

Investimento Inicial Custos Operacionais Faturamento Esperado
Capital necessario para tirar a Despesas diarias para manter o Receita projetada com suas
ideia do papel restaurante funcionando vendas

Depois de planejar como atrair clientes, o proximo passo crucial € entender a viabilidade financeira do seu sonho.
Muitos empreendedores se apaixonam pela ideia, mas esquecem que um restaurante €, acima de tudo, um negocio
que precisa gerar lucro para sobreviver. As projecdes financeiras iniciais sdo como um mapa do tesouro, indicando
onde vocé precisa investir, quais serao seus gastos e quanto vocé pode esperar faturar.

Este exercicio ndo € apenas para apresentar a bancos ou investidores; € uma ferramenta vital para vocé mesmo.
Ele o forca a pensar de forma realista sobre cada aspecto do seu hegdcio, desde o aluguel do espaco até o custo
de cada ingrediente. E a sua bussola para tomar decisdes inteligentes, evitar surpresas desagradaveis e garantir
gue seu restaurante tenha uma base sélida para crescer.

Comecaremos com o investimento inicial, que é o capital necessario para tirar a ideia do papel. Em seguida,
detalharemos os custos operacionais, que sao as despesas diarias para manter o restaurante funcionando. Por
fim, exploraremos o faturamento esperado, que é a receita que vocé projeta gerar com suas vendas. Cada um
desses elementos se interliga, formando o panorama financeiro completo do seu futuro negécio.



O Investimento Inicial: A Semente do Seu
Negocio

O investimento inicial € o montante de dinheiro que vocé precisa para montar seu restaurante antes mesmo de
abrir as portas. Pense nele como a semente que vocé planta: ela precisa de nutrientes (dinheiro) para germinar e
crescer. Subestimar essa etapa é um erro comum que pode levar a problemas de fluxo de caixa logo no inicio. E
fundamental ser minucioso e realista.

Este investimento abrange desde a aquisicao ou reforma do ponto comercial até a compra de equipamentos de
cozinha, mobiliario, licencas, estoque inicial de ingredientes e capital de giro para os primeiros meses. Por
exemplo, um forno combinado de alta tecnologia pode ser um investimento significativo, mas que se paga em
eficiéncia e qualidade. Da mesma forma, a decoracao e o ambiente sao investimentos que impactam diretamente a
experiéncia do cliente.

D E importante diferenciar o investimento fixo (bens duraveis como equipamentos e reformas) do capital de
giro (dinheiro para cobrir despesas operacionais até que o negocio se torne autossuficiente). Um bom
planejamento de investimento inicial também considera as tendéncias, como a necessidade de
infraestrutura para delivery e sistemas de gestao digital, que podem representar um custo inicial, mas
geram economia e eficiéncia a longo prazo.



Custos Operacionais: O Dia a Diado
Restaurante

Uma vez que o restaurante esta montado, os custos operacionais sao as despesas continuas necessarias para
manté-lo funcionando. Eles sdo como o combustivel que seu carro precisa para andar: sem ele, o motor para.
Entender e controlar esses custos é a chave para a lucratividade. Eles se dividem em duas categorias principais:
custos fixos e custos variaveis.

Custos Fixos Custos Variaveis

Custos Fixos sao aqueles que nao variam com o Custos Variaveis sao diretamente proporcionais ao
volume de vendas, como o custo dos ingredientes de

cada prato, embalagens para delivery e comissdes de

volume de vendas, como aluguel, salarios da equipe
administrativa, seguros e depreciacao de
equipamentos. Mesmo que vocé venda um ou mil vendas. Quanto mais vocé vende, maiores sao esses

pratos, o aluguel serd o mesmo. custos.

A gestao eficiente desses custos é vital. Por exemplo, a otimizacao de estoque e a negociacao com fornecedores
podem reduzir o custo dos ingredientes. A adocao de praticas de sustentabilidade, como a reducao de desperdicio
de alimentos, ndo € apenas boa para o planeta, mas também para o bolso, diminuindo custos variaveis. Relatorios
da Galunion frequentemente destacam a importancia da gestao de residuos para a saude financeira do negdcio.

Tipo de Custo Descricao Exemplos Impacto na
Sustentabilidade
Fixos Despesas que nao Aluguel, salarios Pode incluir custos de

variam com o volume
de producao/vendas.

Variaveis Despesas que variam
diretamente com o
volume de

producao/vendas.

administrativos,
seguros, licencas.

Ingredientes,
embalagens, comissoes
de vendas, agua, luz
(parte variavel).

certificacées ESG ou
investimentos em
eficiéncia energética.

Reducao de desperdicio
de alimentos, uso de
embalagens
biodegradaveis.



Faturamento Esperado: A Receita do
Sucesso

O faturamento esperado é a projecao da receita total que seu restaurante gerara com a venda de seus produtos e
servicos. E o0 oxigénio que mantém o negdcio vivo e o que, em Ultima instancia, permite cobrir os custos e gerar
lucro. Projetar o faturamento nao € adivinhar; € um exercicio baseado em pesquisa de mercado, analise da
concorréncia e uma compreensao realista da sua capacidade operacional.

01 02

Numero de Clientes Tiquete Médio

Quantos clientes vocé espera atender por dia/més Quanto cada cliente gasta, em média
03 04

Capacidade Operacional Canais de Venda

Taxa de ocupacao e turnos de atendimento Incluir vendas presenciais e delivery

Para estimar o faturamento, vocé precisa considerar o numero de clientes que espera atender por dia/més, o
tiquete médio por cliente (quanto cada um gasta, em média) e a capacidade do seu restaurante. Por exemplo, se
vocé tem 50 lugares e espera uma taxa de ocupacao de 70% no almoco e jantar, com um tiquete médio de R$
60,00, pode comecar a calcular. Nao se esqueca de incluir as vendas de delivery, que hoje representam uma
parcela significativa da receita.

A digitalizacao, como mencionado pela ABRASEL, desempenha um papel crucial aqui. Sistemas de pedidos online
e plataformas de delivery expandem seu alcance e, consequentemente, seu potencial de faturamento. Além disso,
a valorizacao de praticas ESG (Environmental, Social, and Governance) pelos consumidores pode atrair um publico
que esta disposto a pagar um pouco mais por produtos e servi¢cos alinhados com seus valores, impactando
positivamente o tiquete médio.



Sumario Executivo e Apresentacao do Plano:

A Essencia do Seu Negocio

Vocé passou horas pesquisando, planejando e calculando. Agora,
como vocé condensa todo esse trabalho em algo que seja
compreensivel, convincente e que capture a atencao de quem
realmente importa? O sumario executivo € a resposta. Ele nao é
apenas um resumo; é a "vitrine" do seu plano de negdcios, a
primeira e, muitas vezes, a Unica parte que sera lida por pessoas
ocupadas como investidores, parceiros ou gerentes de banco.

Pense no sumario executivo como um "elevator pitch" estendido.
Vocé tem alguns minutos para apresentar a esséncia do seu
negocio, seus diferenciais e seu potencial de sucesso. Ele deve
ser conciso, claro e persuasivo, despertando o interesse para que
o leitor queira mergulhar nos detalhes do plano completo. E a sua
chance de causar uma primeira impressao inesquecivel.

Lembre-se

A apresentacao do plano é a arte
de comunicar essa esséncia de
forma oral e visual.

A apresentacao do plano, por sua vez, € a arte de comunicar essa esséncia de forma oral e visual. Nao basta ter

um bom plano; é preciso saber vendé-lo. Isso envolve desde a escolha das palavras e a linguagem corporal até a

qualidade dos slides e a capacidade de responder a perguntas dificeis. Juntos, 0 sumario executivo e a

apresentacao sao as ferramentas que transformam seu plano de negécios de um documento em uma

oportunidade real.



Elaborando um Sumario Executivo
Irresistivel

Um sumario executivo eficaz deve ser uma narrativa coesa que conta a histéria do seu negocio de forma
envolvente. Ele precisa responder as perguntas mais importantes que qualquer investidor ou parceiro teria: O que é
0 negocio? Qual problema ele resolve? Quem é o publico-alvo? Qual é o diferencial? Qual o potencial de mercado?

E, crucialmente, qual € o retorno financeiro esperado?

A estrutura tipica de um sumario executivo inclui:

— ) — ———

Visao Geral do Negocio Missao e Visao

Uma descricao concisa do seu restaurante e seu O propdsito e a aspiracao de longo prazo.
conceito.

Analise de Mercado Diferenciais Competitivos

Breve panorama do setor e do publico-alvo. O que torna seu restaurante unico (ex: foco em

sustentabilidade, tecnologia, culinaria especifica).

s e

Equipe Projecoes Financeiras
Quem esta por tras do projeto e suas qualificacdes. Os numeros-chave de investimento, custos e
faturamento.

() Lembre-se: o sumario executivo deve ser escrito por ultimo, depois que todo o plano estiver pronto, para
garantir que ele reflita com precisao todas as sec¢des. Ele deve ser um convite, ndo um substituto para o

plano completo.



A Arte de Apresentar Seu Plano de Negocios

Ter um sumario executivo bem escrito € um grande passo, mas a apresentacao oral é onde a paixao e a visao
ganham vida. E a sua oportunidade de conectar-se pessoalmente com seu publico, seja ele um investidor em
potencial, um parceiro estratégico ou um gerente de banco. Uma apresentacao eficaz nao € apenas sobre
transmitir informacodes; é sobre inspirar confianca e entusiasmo.

Y 0

Introducao Cativante Recursos Visuais
Prenda a ateng¢ao desde o inicio Slides claros e profissionais
©) P
o a
Pratique Prepare-se
Cronometragem e ensaio Antecipe perguntas dificeis

Comece com uma introducao cativante que prenda a atencao. Use recursos visuais claros e profissionais, evitando
excesso de texto nos slides. Cada slide deve reforcar um ponto-chave, nao repetir o que vocé esta dizendo.
Pratique sua apresentacao varias vezes, cronometrando-a para garantir que se encaixe no tempo disponivel. Esteja
preparado para responder a perguntas, especialmente sobre os aspectos financeiros e os riscos envolvidos.

A incorporacao de tendéncias como a digitalizacao e a sustentabilidade pode ser um forte argumento de venda.
Mostre como seu plano nao apenas gera lucro, mas também se alinha com os valores modernos e as expectativas
dos consumidores. Uma apresentacao bem-sucedida é aquela que deixa seu publico com uma compreensao clara
do seu negocio, confianca na sua capacidade de executa-lo e o desejo de fazer parte do seu sucesso.



Integrando Digitalizacao e Sustentabilidade:
O Futuro do Food Service

O cenario do food service esta em constante evolucao, e duas forcas motrizes se destacam como pilares para o

sucesso e a longevidade de qualquer restaurante: a digitalizacao e a sustentabilidade. Nao se trata mais de

opcoes, mas de imperativos estratégicos que devem ser tecidos em cada fibra do seu plano de negdcios. Ignora-
las € como tentar navegar com um mapa antigo em um territério novo.

Digitalizacao

A digitalizacao nao é apenas sobre ter um site ou
redes sociais; € sobre otimizar operacoes,
personalizar a experiéncia do cliente e expandir o
alcance do seu negocio. Desde sistemas de gestao de
pedidos e estoque até o uso de inteligéncia artificial
para prever tendéncias de consumo, a tecnologia
oferece ferramentas poderosas para aumentar a
eficiéncia e a lucratividade.

Sustentabilidade

Por outro lado, a sustentabilidade e ESG
(Environmental, Social, and Governance)
representam a responsabilidade do seu negocio para
com o planeta e a sociedade. Consumidores estao
cada vez mais conscientes e valorizam empresas que
demonstram compromisso com praticas éticas e
ambientalmente responsaveis. Isso se traduz em
reducao de desperdicio, uso de ingredientes locais e
sazonais, e gestao de residuos, que nao so atraem
clientes, mas também podem gerar economia de
custos.



Digitalizacao: Eficiencia e Conexao

A digitalizacao no food service vai muito além do marketing. Ela permeia a gestao interna e a experiéncia do
cliente. Pense em como um sistema de gestao de estoque pode reduzir o desperdicio de alimentos, ou como um
sistema de pedidos online pode otimizar o fluxo de trabalho na cozinha. Essas ferramentas ndo sao apenas
"luxos"; sao investimentos que geram retorno.

Automacao de \i\/& Analise de Dados Sj Presenca Digital
Pedidos

A analise de dados gerada Presenca digital robusta,
A automacao de pedidos, por sistemas ERP/PDV com um site otimizado,
por exemplo, minimiza erros permite identificar padroes perfis ativos em redes
humanos e acelera o de consumo, otimizar o sociais e parcerias com
servico, melhorando a cardapio e personalizar plataformas de delivery,
satisfacao do cliente. ofertas. expande seu mercado.

As pesquisas de mercado da ABRASEL e Galunion consistentemente apontam a tecnologia como um diferencial
competitivo crucial para a sobrevivéncia e o crescimento no setor.

Além disso, a presenca digital robusta, com um site otimizado, perfis ativos em redes sociais e parcerias com
plataformas de delivery, expande seu mercado. E como ter varias portas de entrada para o seu restaurante, cada
uma adaptada a um tipo diferente de cliente. A chave é integrar essas ferramentas para criar uma experiéncia
fluida e eficiente, tanto para o cliente quanto para a operacao.



Sustentabilidade e ESG: Valor e
Responsabilidade

A sustentabilidade no food service ndo € apenas uma tendéncia; € uma filosofia que agrega valor a sua marca e
atrai um publico consciente. Praticas como a reducao do desperdicio de alimentos, o uso de ingredientes locais e
sazonais, e a gestao eficiente de residuos ndo sao apenas benéficas para o meio ambiente, mas também podem
gerar economia de custos e fortalecer a imagem do seu restaurante.

Imagine um restaurante que se orgulha de compostar seus residuos organicos ou de obter 80% de seus

ingredientes de produtores locais. Essa historia € um poderoso diferencial de marketing e um atrativo para
clientes que buscam consumir de forma mais responsavel.

A abordagem ESG vai além do ambiental, incluindo aspectos sociais (condi¢cdes de trabalho justas, apoio a
comunidade) e de governanca (transparéncia, ética).

Incorporar a sustentabilidade no seu plano de negdcios significa pensar em cada etapa da cadeia de valor: desde a
escolha dos fornecedores até o descarte dos residuos. Isso pode envolver investimentos iniciais em equipamentos
mais eficientes ou em programas de treinamento para a equipe, mas os beneficios a longo prazo —tanto
financeiros quanto de reputacao — sao inegaveis.



Conectando os Pontos: O Plano de Negocios
como um Organismo Vivo

Marketing & Vendas Projecoes Financeiras

Impulso digital para atrair e Mapeamento de receitas,
reter clientes. custos e crescimento.

(] (]
Resumo Executivo Sustentabilidade &
Visdo concisa do plano e Digital
objetivos estratégicos. ‘ ‘ Praticas verdes integradas

com tecnologia.

Chegamos ao final desta jornada pela segunda parte do plano de negocios. Vimos que o planejamento de
marketing e vendas € o motor que impulsiona o seu restaurante para o publico, enquanto as projecdes financeiras
sao o sistema circulatério que garante a saude e a vitalidade do negocio. O sumario executivo e a apresentacao,
por sua vez, sdo a voz que expressa a esséncia e o potencial do seu empreendimento.

D E crucial entender: todas essas partes nao sao isoladas; elas formam um organismo vivo e
interconectado. Uma estratégia de marketing digital bem-sucedida impacta diretamente o faturamento.
Praticas de sustentabilidade podem reduzir custos e atrair um publico mais engajado, influenciando tanto
as projecodes financeiras quanto a narrativa do seu sumario executivo.

Seu plano de negécios nao € um documento estatico. Ele deve ser revisado e atualizado constantemente,
adaptando-se as mudancas do mercado, as novas tendéncias e ao crescimento do seu proprio restaurante. E uma
ferramenta dindmica que o acompanhara em cada etapa da sua jornada empreendedora.



Autoavaliacao e Pratica

[J Em pratica:

Revise seu conceito de restaurante e identifique pelo menos trés estratégias de marketing digital que
vocé aplicaria. Calcule uma estimativa inicial de investimento para um item de equipamento essencial e
um custo fixo mensal. Por fim, rascunhe a frase de abertura do seu sumario executivo, destacando o
diferencial do seu negdcio.

Autoavaliacao

1. Qual dos seguintes elementos NAO é considerado um custo fixo em um restaurante?

(¢]

o

(¢]

(¢]

(0]

a) Aluguel do imovel

b) Salario da equipe administrativa

c) Custo dos ingredientes para cada prato
d) Seguro predial

e) Depreciacao de equipamentos

2. A digitalizacao no food service, conforme abordado na aula, tem como um de seus principais beneficios:

o

(¢]

(¢]

(0]

(¢]

a) A eliminacao total da necessidade de marketing tradicional.

b) A reducao da interacao humana no atendimento ao cliente.

c) A otimizacao de processos e a expansao do alcance do negocio.
d) O aumento exclusivo dos custos operacionais iniciais.

e) A substituicao completa do cardapio fisico.

3. O sumario executivo de um plano de negdécios deve ser:

(¢]

(¢]

o

(¢]

(¢]

a) Uma versao detalhada de todo o plano, com todas as informacdes técnicas.

b) Um documento extenso, com foco apenas nas projecdes financeiras.

c) Uma narrativa concisa e persuasiva, escrita por ultimo, que resume 0s pontos-chave do plano.
d) A primeira parte a ser escrita, servindo como guia para o restante do plano.

e) Um documento interno, sem necessidade de ser apresentado a terceiros.

4. Qual das seguintes praticas esta mais alinhada com os principios de sustentabilidade e ESG no setor de

restaurantes?

(0]

(¢]

a) Priorizar ingredientes importados para garantir exclusividade.
b) Utilizar embalagens plasticas descartaveis para todos os pedidos de delivery.
c) Implementar um sistema de gestao de residuos e priorizar ingredientes locais e sazonais.

d) Focar exclusivamente na reducao de custos, sem considerar o impacto ambiental.

e) Aumentar o desperdicio de alimentos para garantir a frescura dos pratos.

Questao Discursiva:

Considerando as tendéncias de digitalizacao e sustentabilidade, explique como um restaurante recém-aberto
pode integrar essas duas forcas em seu planejamento de marketing e vendas para atrair e fidelizar clientes
conscientes.



Proximos Passos e Recursos

Proxima Aula:

Na Aula 5, daremos um passo fundamental para a concretizacao
do seu negécio: a Escolha do Ponto Comercial e Analise de
Viabilidade. Entenderemos como a localizacao estratégica e uma
analise aprofundada podem determinar o sucesso do seu

restaurante.

Recursos Adicionais:

ABRASEL

Associacao Brasileira de Bares
e Restaurantes - Para dados e
tendéncias do setor no Brasil.

Galunion

Para relatérios e pesquisas de
mercado aprofundadas sobre
food service.

() NOTA IMPORTANTE: As
informacdes
regulatorias/legais/técnicas desta
aula estdo atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais
para verificar alteracdes.

SEBRAE

Para guias e modelos de
planos de negocios,
especialmente para pequenos
e meédios empreendimentos.



