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RESUMO

A industria de restaurantes enfrenta desafios significativos, especialmente devido a alta
taxa de faléncia nos primeiros anos de operacado e a dificuldade em manter a viabilidade
econdmica a longo prazo. Este projeto visa desenvolver um plano de negdcios robusto
que incorpore estratégias eficazes de gestao financeira, operacional e de marketing,
permitindo que os restaurantes se adaptem e prosperem. A pesquisa envolvera uma
revisdo narrativa da literatura existente ¢ uma abordagem qualitativa fenomenoldgica,
analisando praticas de sucesso e identificando diretrizes praticas para novos
empreendedores.
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ABSTRACT

The restaurant industry faces significant challenges, especially due to the high failure
rate in the first years of operation and the difficulty in maintaining long-term economic
viability. This project aims to develop a robust business plan that incorporates effective
strategies for financial, operational, and marketing management, allowing restaurants
to adapt and thrive. The research will involve a narrative review of existing literature
and a phenomenological qualitative approach, analyzing successful practices and

identifying practical guidelines for new entrepreneurs.
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INTRODUCAO

A industria de restaurantes enfrenta desafios significativos refletidos na alta taxa
de faléncia, especialmente nos primeiros anos de operacao. Estudos indicam que cerca
de 26% dos novos restaurantes falham no primeiro ano e aproximadamente 60% fecham
nos primeiros trés anos de operacao (Parsa et al., 2005). Essa alta taxa de insucesso
destaca a necessidade de estratégias robustas para garantir a viabilidade economica e a

longevidade desses negocios.

Neste contexto, a presente pesquisa tem como objetivo desenvolver um plano de
negocios para restaurantes, integrando praticas eficazes de gestdo financeira,
operacional e de marketing. Além disso, busca-se entender como a implementagdo de
tais praticas pode contribuir para a sustentabilidade e o sucesso a longo prazo dos

restaurantes.

A andlise da viabilidade econdmica abrange aspectos como o controle de custos,
o fluxo de caixa e as fontes de financiamento. A gestao operacional foca na otimizacao
dos processos de aquisi¢do, armazenamento e utilizagdo de alimentos, visando a
eficiéncia e a minimizagdo de desperdicios. As estratégias de marketing, por sua vez,
envolvem a comunicagdo com clientes, o uso de midias sociais € promogoes especiais,

adaptadas as demandas e tendéncias do mercado atual.

Além disso, a pesquisa aborda a importancia de adaptagdes realizadas por
restaurantes no contexto pds-pandemia de COVID-19. O crescimento dos servigos de
delivery, a ado¢do de medidas sanitérias rigorosas € as mudangas no perfil de consumo
dos clientes sdo elementos cruciais para a sobrevivéncia e prosperidade dos restaurantes

neste novo cendrio (National Restaurant Association, 2023).

A metodologia adotada serd uma abordagem qualitativa fenomenoldgica,
incluindo entrevistas semi-estruturadas com proprietarios e gerentes de restaurantes de
diferentes portes e tempos de operacdo. A selecdo dos entrevistados considerara
restaurantes com até 1 ano, até 5 anos e até 10 anos de operagdo, abrangendo pequenos,
médios e grandes negocios. A amostra incluira clientes atuais, ex-clientes e restaurantes
que nao sao clientes do consultor, proporcionando uma visao abrangente das diferentes

praticas e desafios enfrentados.



Este estudo visa ndo apenas identificar as praticas existentes, mas também
propor inovagdes e estratégias que promovam uma abordagem mais sustentavel e
eficiente na gestdo de restaurantes, considerando o impacto econdmico, a eficiéncia dos

processos e a adaptagdao as mudancas do mercado.

CONTEXTO DO PROJETO E SITUACAO-PROBLEMA

A industria de restaurantes desempenha um papel crucial na economia, ndo
apenas como uma fonte significativa de emprego, mas também como um reflexo da
cultura e das tendéncias sociais. No entanto, este setor enfrenta desafios persistentes,
especialmente relacionados a alta taxa de faléncia entre novos estabelecimentos. De
acordo com estudos realizados, aproximadamente 26% dos novos restaurantes falham
no primeiro ano de operacdo, enquanto cerca de 60% encerram suas atividades dentro
dos primeiros trés anos (Parsa et al., 2005). Esses numeros indicam uma necessidade
urgente de desenvolver estratégias eficazes para aumentar a viabilidade econdmica ¢ a

longevidade dos restaurantes.

Esses desafios sdo agravados pelo contexto pds-pandemia de COVID-19, que
trouxe mudancas significativas no comportamento do consumidor e na operagdo dos
restaurantes. A pandemia acelerou a adocao de servigos de delivery e takeout, exigiu a
implementagado de rigorosos protocolos sanitarios e provocou uma transformagao nas
preferéncias dos consumidores. Além disso, a pandemia impactou a cadeia de
suprimentos, causando interrupcdes que afetaram a disponibilidade e os precos dos
ingredientes. O National Restaurant Association (2023) destaca que a capacidade dos
restaurantes de se adaptarem a essas mudangas ¢ crucial para sua sobrevivéncia e

prosperidade.

Além das questdes operacionais € de mercado, os restaurantes enfrentam
desafios financeiros significativos. A gestdo eficaz do fluxo de caixa, controle de custos
e a obtengdo de financiamento adequado sdo essenciais para a sustentabilidade do
negdcio. No entanto, muitos proprietarios de restaurantes carecem das habilidades e
conhecimentos necessarios para gerenciar esses aspectos de maneira eficaz. Isso ¢
particularmente verdadeiro para pequenos e médios restaurantes, que muitas vezes

operam com margens de lucro estreitas e recursos limitados.



Outro aspecto critico € a gestao operacional, que abrange desde a aquisi¢ao e
armazenamento de alimentos até a preparacao e o servico. A eficiéncia operacional pode
reduzir desperdicios, melhorar a qualidade do servi¢o e aumentar a satisfacao do cliente,
todos fatores que contribuem para a viabilidade econémica dos restaurantes. Estratégias
de marketing eficazes também sao essenciais para atrair e reter clientes, especialmente

em um ambiente competitivo € em constante mudanga.

Este projeto visa abordar essas questdes através do desenvolvimento de um
plano de negocios que integre praticas de gestdo financeira, operacional e de marketing.
A pesquisa utilizard uma abordagem qualitativa fenomenoldgica, incluindo entrevistas
semi-estruturadas com proprietarios e gerentes de restaurantes de diferentes portes e
tempos de operagdo. A sele¢do dos entrevistados incluira restaurantes com até 1 ano, até
5 anos e até 10 anos de operagdo, abrangendo pequenos, médios e grandes negdcios. A
amostra incluiré clientes atuais, ex-clientes e restaurantes que nao sao clientes do
entrevistador, proporcionando uma visao abrangente das diferentes praticas e desafios

enfrentados.

Ao identificar e analisar as praticas de sucesso, este estudo pretende fornecer
diretrizes praticas e inovadoras para novos empreendedores no setor gastrondmico,
ajudando-os a evitar armadilhas comuns e a construir negocios sustentaveis € prosperos.
Além disso, espera-se que as descobertas possam informar politicas publicas e
programas de apoio ao empreendedorismo, contribuindo para a resiliéncia e o

crescimento da industria de restaurantes.

HIPOTESES DE PESQUISA
As hipoteses deste estudo sao:

1. HI: Restaurantes bem-sucedidos implementam estratégias financeiras e
operacionais especificas que podem ser replicadas.

2. H2: Restaurantes bem-sucedidos tiveram um plano de negocios estruturado
em teorias e praticas do passado, com auxilio de profissionais do mercado.

3. H3: Restaurantes malsucedidos ndo tiveram plano de negocios.



REFERENCIAL TEORICO

O referencial teorico deste estudo aborda a importancia de um plano de negdcios
bem estruturado e sua relagdo com a viabilidade economica e longevidade dos
restaurantes. Diversos estudos destacam que a falta de planejamento adequado ¢ uma

das principais causas da faléncia precoce de restaurantes.

De acordo com um estudo conduzido pela Universidade de Ohio, cerca de 60%
dos restaurantes falham no primeiro ano, e aproximadamente 80% fecham em cinco
anos . Este dado evidencia a importancia de um planejamento estratégico robusto para a
sobrevivéncia no setor gastronomico. Gu (2001) destaca que restaurantes com baixo
rendimento antes de juros e impostos e altas dividas sdo mais propensos a faléncia,
sugerindo a necessidade de estratégias financeiras prudentes e controle de custos

rigorosos .

Um plano de negécios eficaz deve incluir elementos chave como andlise de
mercado, plano de marketing, estratégias operacionais e financeiras, e uma projecao de
receitas e despesas. Segundo Schmidgall et al. (1993), a capacidade de um restaurante
de gerenciar efetivamente suas finangas ¢ crucial para seu sucesso a longo prazo. A
analise de estudos de caso de restaurantes bem-sucedidos revela que estratégias
financeiras e operacionais especificas, como a gestao eficiente de recursos e inovagao

no servigo ao cliente, podem ser replicadas para aumentar a viabilidade econdmica.

A literatura indica que restaurantes que contam com o auxilio de profissionais do
mercado tendem a apresentar melhores resultados. O envolvimento de consultores e
especialistas pode proporcionar insights valiosos e ajudar na implementagdo de praticas
de gestdo mais eficazes. Isso € corroborado por estudos que mostram que a orientacao
profissional pode ajudar a identificar e mitigar riscos, além de promover a adogao de

estratégias inovadoras e sustentaveis (Walker, 2010).

Estudos como os de Parsa et al. (2005) identificam diversas falhas comuns em
restaurantes, incluindo a falta de um plano de negécios, gestao inadequada de recursos,
e falta de adaptacao as mudangas de mercado. A pesquisa de Parsa et al. também destaca
que muitos restaurantes falham devido a problemas internos, como mé administragdo e
falta de controle financeiro, reforcando a necessidade de um planejamento estratégico e

operacional robusto.



O referencial teorico deste estudo sugere que a implementagao de um plano de
negocios bem estruturado, aliado a estratégias financeiras e operacionais eficazes e ao
apoio de profissionais do setor, pode aumentar significativamente a viabilidade
econOmica ¢ a longevidade dos restaurantes. A pesquisa continuard a explorar essas
dimensodes através de uma abordagem qualitativa fenomenolégica, envolvendo
entrevistas com proprietarios e gerentes de restaurantes em diferentes estagios de

operacao.

METODOS DE PESQUISA

A metodologia adotada neste estudo incluird uma revisdo narrativa € uma
abordagem qualitativa fenomenoldgica. A revisdo narrativa envolvera a definigdo do
topico e objetivos, a busca de literatura em fontes como Google Scholar, Periddicos
CAPES, Web of Science, Scopus e Biblioteca Digital USP, a sele¢do de artigos com
foco em estudos publicados, priorizando os ultimos cinco anos, a leitura e analise dos
artigos para identificar praticas e estratégias de sucesso, e a sintese das informacdes

comparando abordagens e identificando padrdes comuns.

Para a abordagem qualitativa fenomenologica, os critérios de sele¢ao incluirdo:
tempo de operagdo, abrangendo restaurantes com até 1 ano, até 5 anos e até 10 anos;
porte do negdcio, considerando pequenos, médios e grandes restaurantes; e a inclusio
de clientes, ex-clientes e ndo-clientes. Esta selecdo serd abrangente, incluindo clientes
atuais, ex-clientes que encerraram suas operacdes recentemente e restaurantes que nao
sdo clientes do entrevistador, que € consultor de alguns restaurantes em Sao Paulo,

proporcionando uma visdo abrangente das diferentes praticas e desafios enfrentados.

A coleta de dados envolvera entrevistas semi-estruturadas com proprietarios e
gerentes de restaurantes, abordando topicos como historico do restaurante, plano de
negocios, estratégias de marketing e operagdes, gestdo financeira e controle de custos,
desafios enfrentados e solucdes adotadas. As entrevistas serdo transcritas e codificadas
para identificar temas comuns, utilizando software de andlise qualitativa, como NVivo
ou ATLAS.ti, para organizar e categorizar os dados, facilitando a analise e a

identificacdo de padroes.



Sera realizada uma comparagao entre praticas de sucesso e aquelas de

restaurantes que ndo conseguiram se sustentar, visando identificar os fatores criticos que

influenciam a viabilidade econdmica dos restaurantes. A analise tematica das entrevistas

e observagdes permitira uma compreensao aprofundada dos desafios e oportunidades

enfrentados pelos gestores de restaurantes. A interpretagao dos dados coletados resultara

no desenvolvimento de um modelo tedrico baseado nas descobertas do estudo. Este

modelo servira como um guia para a implementacao de praticas que possam aumentar a

viabilidade econdmica e a longevidade dos restaurantes.

A matriz de amarracdo metodoldgica, conforme figura 1, € uma ferramenta para

garantir que cada etapa do processo de pesquisa esteja alinhada com os objetivos e

hipdteses do estudo. Aqui esta a matriz de amarragdo adaptada para o seu projeto:

Questodes de Pesquisa

Objetivos

Hipoteses

Métodos de Pesquisa

Como a falta de um plano
de negécios estruturado

Identificar as causas

A falta de um plano de
negdcios estruturado é uma

Revisdo narrativa da

negocios que contribuem
para a viabilidade
econdmica?

elementos chave

viabilidade econbmica e a
longevidade dos
restaurantes.

) N principais da das principais causas da literatura, entrevistas
impacta a faléncia de N a .
faléncia faléncia precoce de semi-estruturadas
restaurantes?
restaurantes.
- Um plano de negdcios bem
Quais sao os elementos
" elaborado melhora . o
criticos de um plano de . o Analise qualitativa dos
Determinar significativamente a

dados coletados nas
entrevistas

Quais estratégias
financeiras e operacionais
sao implementadas por

Identificar praticas

Restaurantes bem-
sucedidos implementam
estratégias financeiras e

Entrevistas semi-
estruturadas, analise

profissionais do mercado
influencia o sucesso dos
restaurantes?

importancia do
suporte externo

de negdcios estruturado em
teorias e praticas do
passado, com auxilio de
profissionais do mercado.

de sucesso . v
restaurantes bem- operacionais especificas de casos de sucesso
sucedidos? gue podem ser replicadas.
Restaurantes bem-
Como o apoio de Avaliar a sucedidos tiveram um plano | Entrevistas com

consultores e
profissionais do setor,
analise qualitativa

Quais sdo as
caracteristicas comuns de
restaurantes que
falharam?

Identificar fatores
de insucesso

Restaurantes malsucedidos
nao tiveram plano de
negacios.

Analise qualitativa dos
dados coletados nas
entrevistas, revisao de
literatura sobre casos
de faléncia

Figura 1 — Matriz de amarragdo metodoldgica do projeto: Plano de Negdcios para Restaurantes




RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que este estudo oferega contribuigdes significativas para o setor
gastronomico, fornecendo uma visao abrangente sobre a implementagdo de planos de
negocios bem estruturados e suas implicagdes para a viabilidade econdmica e a
longevidade dos restaurantes. Os principais resultados esperados incluem a identificagdo
das principais causas da faléncia precoce de restaurantes, destacando a importancia de
um plano de negodcios bem estruturado. A pesquisa pretende confirmar que a falta de
planejamento estratégico € um dos fatores criticos para o fechamento precoce dos
estabelecimentos. Além disso, a analise qualitativa das entrevistas com gestores e
proprietarios de restaurantes permitird o mapeamento de estratégias financeiras e
operacionais que tém sido eficazes para garantir a sustentabilidade e o crescimento dos
negocios. Essas estratégias poderdo servir como referéncia para novos empreendedores

no setor.

Teoricamente, espera-se expandir o entendimento sobre os fatores que
influenciam o sucesso ¢ a faléncia de restaurantes. Na pratica, o objetivo ¢ fornecer
recomendacdes concretas e aplicaveis para gestores e empreendedores, baseadas em
evidéncias empiricas. Com base nos dados coletados, o estudo visa desenvolver
diretrizes que possam auxiliar na elaboragdo de planos de negodcios mais robustos e
adaptaveis, considerando as particularidades do setor gastrondmico. Essas diretrizes
serdo uteis para novos empreendedores e para aqueles que buscam melhorar suas

praticas atuais.

Os resultados do estudo podem influenciar a formacao de gestores e
profissionais do setor, destacando a importancia de um planejamento estratégico solido
e bem fundamentado. A pesquisa poderd ser utilizada como material didatico em cursos
de administragdo, gastronomia e areas afins. Além disso, o estudo também podera
fornecer insights valiosos para a formulagdo de politicas publicas voltadas para o apoio
e desenvolvimento de pequenos e médios restaurantes, contribuindo para a reducgao das

taxas de faléncia e promovendo a sustentabilidade econémica do setor.

Os resultados esperados deste estudo t€ém o proposito de fornecer subsidios
praticos e tedricos para a promocao de praticas mais eficazes na gestdo de restaurantes,

visando a melhoria da viabilidade econdmica e a longevidade dos estabelecimentos.
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