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1. SUMARIO EXECUTIVO

Este Trabalho destina-se a conclusdo do curso de MBA da Fundacdo Getalio Vargas,
tendo como objetivo a elaboracdo de um Plano de Negocios, que visa viabilizar a
abertura de uma sociedade limitada, um projeto de empreendimento na &rea de
alimentacdo, sendo um restaurante no centro da cidade de Curitiba, no estado do
Parana, Restaurante GRILL COLONIAL, suprindo uma demanda por uma refeicao
de qualidade e preco justo, obtendo lucro com clientes de poder aquisitivo baixo e
médio que trabalham ou circulam pela regido central de Curitiba, buscando maior
satisfacdo e fidelizacdo dos mesmos. Procurando se diferenciar dos demais pela
qualidade, um preco mais justo e atraente, com um ambiente mais atrativo e
convidativo, buffet variado, opcao de grelhados, com carnes bovinas, suinas, de frango
e peixes, também com um mini buffet de comida japonesa, comida e pratos light para
pessoas em dieta. Serdo oferecidos servicos de alimentacdo, almogo com buffet
diversificado, grill com carnes bovinas, suinas, aves e peixes, bebidas variadas, sucos,
refrigerantes, vinhos, cervejas, agua, mini buffet com comida japonesa, pratos
especiais para dietas, sobremesas, saladas variadas conforme época do ano. Com
opcOes de ala carte. Como diferencial sera a qualidade empregada nos pratos, preco
atrativo, ambiente diferenciado, atendimento diferenciado, serdo diversificados os
pratos todos os dias, utilizando de 8 a 10 pratos quentes, mudando todos os dias, 8 a 10
tipos de saladas, 6 a 8 tipos de carnes no Grill, sendo 2 de carnes bovinas, 1 tipo de
carne suina, 1 peixe, 1 frango, pelo menos. Bebidas diversas, com refrigerantes e sucos
de diferentes tipos, marcas e sabores, carta de vinhos, cervejas, dentre outras. Hoje
existe uma quantidade grande de restaurantes na regido central de Curitiba que
oferecem servigos parecidos , mais especificamente na regido onde se pretende instalar
séo cerca de 4 restaurantes, mais ndo com a mesma qualidade pretendida, como o
ambiente pretendido e o preco pretendido. Tendo como principal objetivo realizar
diagnostico do ambiente, de mercado, definicdo do negocio, marketing , recursos
humanos, plano financeiro, para demonstrar viabilidade do empreendimento, buscando

maior possibilidade de sucesso do mesmo, reduzindo 0s riscos.



12

O Investimento inicial serd de R$ 105.865,00, Divididos entre reforma do local,
moveis, maquinario, equipamentos, sistema e primeiro estoque. O Ponto de equilibrio
¢ o valor onde a empresa nao tera lucro, nem prejuizo, sendo uma informacéo
gerencial importante, que vai ajudar a identificar se o nivel de vendas esta sendo o
suficiente para cobrir os custos das despesas. Para encontrarmos o Ponto de Equilibrio,
vamos pegar o valor total dos custos fixos, dividirmos pela margem de
contribuicdo(quanto sobra da receita obtida com vendas dos produtos e servico para
pagar os custos fixos e ter lucro, ap6s 0 pagamentos dos custos e despesas), e
multiplicarmos pelo faturamento, achando assim o ponto de equilibrio do restaurante
GRILL COLONIAL, em 7.585,24. O Retorno do Capital Investido (Payback) seréa
de 8 meses, demonstrando ser um investimento muito atrativo, visto que seu retorno
do capital aplicado serd& em menos de 1 ano, conforme demonstrado neste plano de
Negdcio. Para encontrarmos o tempo de retorno do capital investido, usamos o
PAYBACK, geralmente usado como referéncia para calcular o risco, servindo para
apoio para a tomada de decisdo de investimento ou ndo, onde pegamos o capital inicial
investido, e dividimos pelo Lucro Liquido projetado, e no caso do restaurante GRILL
COLONIAL, chegamos ao resultado de 7,21, conforme abaixo, onde com 8 meses
sera possivel ja ter o retorno do capital investido. Demonstrando ser um investimento
muito atrativo, visto que o retorno do capital investido sera em menos de um ano. O
VPL(Valor Presente Liquido), com um custo de capital usado a taxa SELIC atual de
6,5% a.a., a esta taxa o valor presente liquido do projeto restaurante GRILL
COLONIAL, seria positivo em 59.506,79, ja no 1 ano, reforcando a viabilidade do
empreendimento, do investimento, provando a atratividade do projeto. A TIR ¢ a taxa
interna de retorno, que zera o valor presente liquido, ponto onde ndo se tém lucro,
mais também ndo se tem prejuizo. A TIR do empreendimento Restaurante GRILL
COLONIAL, ficou em 66,36%, acima da taxa da taxa de atratividade.

O Empreendimento Restaurante GRILL COLONIAL, demonstrou ser um 6timo
investimento, considerando o estudo financeiro, onde o retorno serd em menos de
lano, em 8 meses, tendo um VPL positivo, e 0 comercio de alimentagdo € um dos
mais rentaveis, tendo uma demanda grande, mercado, publico, com foco na fidelizacéo
de clientes, sendo possivel montar uma boa base de clientes rapido, com fluxo variado,

diversificado e constante pela regido onde o mesmo vai estar instalado, e com grandes
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garantias de sucesso, visto histérico do ramo, aposta certa e garantida com certeza.

Segundo o Sebrae, o setor de Bares e Restaurantes, de servicos de alimentagdo, é um

dos mais rentaveis e que mais crescem, com um crescimento anual acima dos 10%,

decidindo como resposta final “GO”(Sim para o investimento).

Na Tabela abaixo, foi feita uma analise, entre duas possibilidades para o

empreendimento, a op¢do 1 com o Restaurante no modelo Buffet, e a op¢do 2 com

Disk entrega, mais conforme demonstrado abaixo, optou-se pela primeira.

Tabela 01 — Identificacdo de Oportunidades

Aspectos que Explicam a
Escolha

Opcéo 1: Restaurante Grill
Colonia

Opcéo 2: Disk Churrasco
em Casa

1-Aspectos do Mercado

Deficiéncia de Qualidade 7 7
Insuficiéncia de Qualidade 7 7
Potencial de Demanda 9 5
2-Aspectos do Individuo

Experiéncia Familiar/Pessoal | 0 0
Afinidade Habilidade 6 5
3-Aspectos da Empresa

Interesse na Oportunidade 9 6
Experiencia na 7 5
atividade/capacidade tecnica

Financeira 9 6
4-Aspectos Institucionais

Incentivos Fiscais 1 1
Incentivos Crediticios 1 1
Incentivos Legais 1 1
Resultado Acumulado 67 44

Tabela 1 - Identificacdo de Oportunidades
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1.1 INTRODUCAO

Com a ideia inicial de investir em um neg6cio que fosse rentavel, atrativo e tivesse uma
perspectiva de vida de médio a longo prazo, foi realizada uma pesquisa para se verificar as
possibilidades de empreendimentos que se enquadrassem nessas caracteristicas e que nao
exigissem um investimento inicial muito alto. Verificou-se que o setor de servigos de
alimentacdo € um dos mais rentaveis em termos de lucratividade, um dos que mais cresceram
nos ultimos anos e que em media mais conseguem se manter por prazos maiores, dentro dessa
area constatou-se que o0 setor que mais se enquadrava nessas premissas eram 0s restaurantes.
A Partir dai surgiu a necessidade de se realizar um plano de Negdcio para verificar e se
confirmar a viabilidade do negdcio, e no decorrer desse plano serdo apresentadas a estrutura
pretendida, os produtos e servicos oferecidos, a estrutura organizacional, 0s requisitos
necessarios, os plano financeiro, demonstrando o investimento necessario, 0 prazo de retorno,
o valor presente liquido do investimento, a taxa de retorno do investimento, a atratividade,
ponto de equilibrio, a estrutura operacional, dentre outros, 0 passo a passo para

implementacdo do mesmo.
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2. A Empresa — Restaurante Grill Colonial

2.1 DEFINICAO DO NEGOCIO

O Negdcio, empreendimento, sera um restaurante, de nivel, tamanho médio, com Buffet,
Grill, do Setor Alimenticio, de restaurantes, uma sociedade limitada, na area de servicos
alimentacdo, sendo um restaurante no centro da cidade de Curitiba, no estado do Parand,
suprindo uma demanda por uma refeicdo de qualidade, preco atrativo, e ambiente agradavel,
obtendo lucro da clientela de baixo e médio poder aquisitivo que trabalha ou circula pela
regido central de Curitiba, buscando maior satisfacdo e fidelizacdo dos mesmos. Procurando
se diferenciar dos demais pela qualidade, um preco mais justo, competitivo e atraente, com
um ambiente mais atrativo e convidativo, buffet variado, opgdo de grelhados, com carnes
nobres bovinas, suinas, de frango e peixes, também com um mini buffet de comida japonesa,
comida e pratos light para pessoas em dieta, com algumas op¢des de comidas coloniais, como
polentas caseiras, virados caseiros, misturas de ovos com carnes, dentre outros. Um lugar

onde o cliente realmente sinta vontade de ir todos os dias.

2.2 SOLUCAO E HISTORICO

O negdcio sera um comercio na area de alimentacdo, um restaurante, A ideia surgiu de montar
um negocio que fosse rentavel, que desse uma margem boa de lucro, e ap6s conversas com
outras pessoas, pesquisas, que relataram que em Curitiba a area de alimentacdo € a que mais
cresce, tendo uma grande demanda por refei¢des fora, principalmente na regido central, sendo
uma 6tima oportunidade de investimento, conforme sera demonstrado no decorrer deste plano
de Negdcio, com planejamento para implantacdo em 1 ano. Os sécios tém formacdo Superior,
sendo formados em Economia e Bacharelado em Sistemas de Informagdes, com MBA em
Gestdo Estratégica de Empresas, sera contratado um gerente com experiéncia no ramo,
cozinheiras também com experiéncia no ramo, sera feita mais uma pesquisa com 0s potenciais
clientes da regido para descobrir o que eles procuram em um restaurante, o que eles nédo

gostam dos restaurantes da regido, dentre outros.
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2.3 MISSAO

A missdo do Restaurante Grill Colonial sera de ter exceléncia de qualidade na prestacdo de
servicos em alimentos e bebidas, com preco justo e atrativo, juntamente com a incessante

busca pela satisfacdo e fidelizagdo dos clientes.

2.4 VISAO

A Visdo do Restaurante Grill Colonial sera de contribuir com a comunidade local, oferecendo
servigos de qualidade, fomentando a economia local, sendo referéncia entre os restaurantes
locais, conhecido pela qualidade alinhada ao preco justo e competitivo, com reputacdo

reconhecida tanto pelos clientes, comunidade, e concorrentes.

2.5 VALORES

Os Valores do Restaurante Grill Colonial, estdo alinhados com a missdo e a visdao do mesmo,

com foco no cliente, na qualidade e no resultado, sendo os seguintes:

e Foco na satisfacdo dos clientes, através de qualidade e 6timo atendimento;
e Busca incessante e continua pela qualidade dos produtos e servi¢os oferecidos;
e Engajamento de todos na busca pelo melhor resultado, e pela sustentabilidade do

mesmo.

2.6 OBJETIVO

O Empreendimento Restaurante Grill Colonial, tera como principal objetivo, o fornecimento
de servigos de alimentacdo e refeicdo de qualidade, com a obtengdo de lucros através dos
mesmos acima dos R$ 10 mil mensais, e sendo sustentaveis com viés de crescimento, e 0

retorno do capital investido em menos de um ano, e um crescimento anual acima de 5% a.a.
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2.7 ESTRATEGIAS E VANTAGENS COMPETITIVAS

O Empreendimento Restaurante Grill Colonial, terd como principal estratégia a qualidade de
seus produtos e servicos, juntamente com um étimo atendimento, reconhecido pelos clientes,
e um ambiente agradavel e convidativo, onde os clientes sintam vontade de ir e de voltar, e
tudo isso ha um preco atrativo e competitivo, buscando a criacdo de uma boa base de clientes,

e fidelizando os mesmos, buscando crescimento continuo.

2.8 IDENTIFICACAO DA EMPRESA
a) Razéo Social:
RE Comercio de Alimentos Ltda.
b) Nome Fantasia:
GRILL COLONIAL
c) CNPJ:
Ha se Definir.
d) Endereco:
Ha se Definir na regido central de Curitiba-PR
e) Inscricdo Estadual:
Ha se Definir.
f) Inscricdo Municipal:
Ha se Definir.
g) Data de fundacéo:
Ha se Definir.
h) Telefone:

Ha se Definir.
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1) Fax:
Ha se Definir.
j) E-mail:
Ha se Definir.
k) Home-page:
Ha se Definir.
I) Horario de Funcionamento:

De segunda a Sabado, das 11h as 15h.

m) Marca:

3. Analise de Mercado

Segundo cartilha elaborada pelo Sebrae, sobre o setor de restaurantes, o setor de alimentacao
fora do lar é um dos mais importantes da economia brasileira, e um dos que mais vem
crescendo nos dltimos anos, também um dos mais rentaveis entre as micro e pequenas
empresas, com uma media de crescimento na casa dos 10% ao ano, dentre outros. Alguns dos
fatores que justificam isso é o aumento da renda das familias brasileiras nos ultimos anos,
maior participacdo das mulheres no mercado de trabalho, e aumento do numero de
estabelecimentos, um fomento maior do empreendedorismo brasileiro. Junto a isso existe a
expectativa de crescimento da economia brasileira, consequentemente maior aumento também
da renda familiar e de oferta de trabalho para as mulheres, gerando uma maior insercao das
mesmas no mercado de trabalho, e com tudo isso aumentando a demanda por procura de
alimentacdo e refeicdo fora do lar. Segundo o proprio Sebrae, dentre 0 Negocios, micro e
pequenos, ligados ao comércio, o setor de fornecimento de alimentacdo fora, mais

especificamente os restaurantes, estdo entre os mais lucrativos e rentaveis e que mais crescem,
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Mais exige uma dedicacdo maior, por parte dos gestores, tempo maior, visto que demanda
uma boa parte do dia de seus esfor¢os, e praticamente em todos os dias da semana, € um
cenéario desafiador, visto grande concorréncia, amento da exigéncia por parte dos clientes,
atencdo maior as tendéncias e ao mercado, que mudam muito e rapido, com mudancas de
habitos dos consumidores, dentre outros. Mais hoje, segundo pesquisa, existe uma grande
demanda de clientes, que procuram um bom atendimento, qualidade e prego atrativo, e estéo

dispostos a provarem e experimentarem novas experiéncias, e se gostarem a se fidelizarem.

3.1 ANALISE SETORIAL

O setor onde o Restaurante Grill Colonial esta inserido é o de alimentacéo e refeigdes fora,
mais especificamente de restaurantes, e como citado anteriormente, segundo o Sebrae, € um
dos setores mais rentaveis e lucrativos e que mais crescem atualmente, com uma média de
crescimento na casa dos 10% nos ultimos anos. E um setor também que tém uma
concorréncia grande e acirrada, mais que a0 mesmo tempo possui uma grande demanda, e que
vem crescendo exponencialmente ultimamente, devido a melhora da economia, aumento da

renda familiar, maior insercdo da mulher no mercado de trabalho, dentre outros.

E um setor que cresce bastante, oferece boa margem de retorno, um retorno répido do
investimentos, possibilidades a médio e longo prazo, mais que ao mesmo tempo demanda
muito trabalho, atencdo grande as tendéncias e habitos do consumidores, que mudam muito e
rapido, investimentos fortes em marketing, propaganda e em ferramentas de controle de

qualidade .

Os Fornecedores sao divididos basicamente em 4 tipos, os fornecedores de alimentos em
geral, como arroz, feijdo, macarrdo, massas, e etc. Os fornecedores de carnes e derivados. Os
fornecedoras de frutas, verduras e hortalicas e os fornecedores de bebidas, tendo uma grande
gama e variedade de todos esses tipo de fornecedores, possibilitando busca por melhores

precos e por qualidade.

Os Clientes, que procuram esse tipo de servico, na regido onde se pretende instalar o
restaurante, na regido central de Curitiba-PR, em sua grande maioria sdo funcionaria do
comercio, escritdrios, empresas, da regido central e também clientes dos mesmos, e pessoas

que estdo em transito, passagem ou a turismo no centro, com publicos variado de todas as
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faixas de renda, e poder aquisitivo diferentes, com niveis de exigéncia diferentes, mais em sua

grande maioria de média e baixa renda, que vai ser o publico alvo.

As ameacas ficam por conta da grande concorréncia que existe, mais que a pesar do
nimero ser grande, a demanda para todos, e oferta para todos, mais para isso, € preciso
atender as exigéncias dos clientes, que procuram bom atendimento, boa qualidade e bom
preco em sua maioria. E nesses 3 itens € possivel combater essas ameagas, focando em
melhorias constantes no atendimento, na qualidade e na manutencdo de um preco competitivo

sem perder a qualidade.

As Oportunidades ficam por conta da grande demanda de oferta e procura por esses
servigos, que tenham bom atendimento, boa qualidade e bom preco, e sdo poucos
concorrentes, ou quase nenhum, que consegue oferecer e ser destaque nestes 3 itens, alinhado

ha um bom ambiente.

3.2. ANALISE DA DEMANDA

A demanda onde ser pretende instalar o empreendimento, Restaurante Grill Colonial, é
bem grande, e com viés de aumento proximos a 10% ao ano, segundo o Sebrae. Demanda
essa puxada pelo crescimento e melhora da economia Brasileira, pela melhora da renda
familiar brasileira e pela maior insercdo da mulher no mercado de trabalho, onde acaba-se

com isso buscando cada vez mais fazer suas refeicdes fora de casa.

O perfil de cliente, até pela localizacdo, € em sua grande maioria funcionéarios de
comercio, micro e pequenas empresas, escritorios e demais empresas e negocios localizados
na regido central de Curitiba, onde além dos funcionarios das mesmas, também clientes e
fornecedores dessas formam a grande demanda e procura pelos servigos de alimentacdo e
refeicdo. Um publico bem variado, mais em sua grande maioria de média e baixa renda, poder

aquisitivo.

O segmento do restaurante Grill Colonial, serd na area de alimentacdo fora, de
restaurantes, tipo Sef-Service, comercial e executivo. Oferecendo uma refeicdo de qualidade, &

um preco competitivo e com um 6timo atendimento e ambiente agradavel.

Com base em pesquisas do Sebrae, e em entrevistas feitas em restaurantes semelhantes e

na mesma regido onde se pretende instalar o restaurante GRILL COLONIAL, e em relatorios
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da Abrasel-PR(Associacdo de Bares e restaurantes do Parand), o volume médio de refeicbes
vendidas por dia(em um cenario menos otimista) levando-se em conta a regido e
estabelecimentos semelhantes, é de pelo menos 100 refei¢cGes ao dia em média(sendo , isso
reforcando-se em um cenario menos otimista, um pouco mais conservador, numero esse que
com o tempo, uma boa base de clientes, fidelizacdo do mesmos, e manutencédo da qualidade e
do preco competitivo, e investimentos em Marketing, propaganda e publicidade, pode ser bem
maior, objetivo esse do empreendimento, mais como objetivo inicial sera a venda de 100
refeicbes por dia, como o mesmo funcionara de segunda a sabado, um total de 26 dias de
funcionamento por més em media, totalizando pelo menos 2.600 refeicGes em média por més.
Outro dado extraido foi o valor médio de gastos em cada refeicdo, no mesmo cenério,
estimasse que cerca de 40% na casa dos R$ 25,00 em média, 30% em cerca de R$ 20,00 em
média, e 30% em R$ 30,00 em média, com base nesses nimeros, chegou-se ao objetivo inicial
com a estimativa de provisdo de vendas, demonstradas mais a diante, no plano financeiro,
mais que estimam cerca de 780 refeicdes com venda na faixa de R$ 20,00, 1040 refei¢cOes
com média de gastos na faixa de R$ 25,00 e 780 refei¢cGes com faixa de gastos na casa dos R$
30,00. Fora os gastos com bebidas, que ficam na média de 400 garrafas de agua a um preco de
R$ 2,00, 2.000 latas de refrigerantes a um preco de R$ 3,00 e cerca de 1.000 sucos por més a
um precgo de R$ 3,00 e cerca de 500 sobremesas a um prego de R$ 2,50 cada.

Tudo isso com uma tendéncia de crescimento na casa dos 5% ao ano para 0S primeiros

anos, com viés de aumento para proximo dos 10% para os anos subsequentes.

3.2.1 Identificagédo do Publico Alvo:

Serdo atendidos publicos variados, mais em sua grande maioria de media e baixa renda, sendo
maior parte funcionarios, clientes e fornecedores de comerciantes, micro, medias, pequenas e

grandes empresas da regido central de Curitiba-PR, além de passantes e turistas.
3.2.2 Identificacdo dos clientes:

Clientes Adultos, em sua grande maioria com poder aquisitivo de baixa ou média renda, que
procuram uma refeicdo de qualidade boa, com prego competitivo, um bom atendimento, € um

ambiente agradavel, sendo maior parte funcionarios, clientes e fornecedores de comerciantes,
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micro, médias, pequenas e grandes empresas da regido central de Curitiba-PR, além de

passantes e turistas.

3.2.3 Segmentacao de Clientes:

No inicio ndo haverd segmentacdo de clientes, ap0s a ideia é implantar por faixa de renda,
conforme for possivel montar uma base de clientes. Expectativa de dividir os clientes por
segmentacdo apds o primeiro ano de funcionamento. Serdo atendidos publicos variados, mais
em sua grande maioria de média e baixa renda, sendo maior parte funcionarios, clientes e
fornecedores de comerciantes, micro, médias, pequenas e grandes empresas da regido central
de Curitiba-PR, além de passantes e turistas. Clientes Adultos, em sua grande maioria com
poder aquisitivo de baixa ou média renda, que procuram uma refeicdo de qualidade boa, com

preco competitivo, um bom atendimento, e um ambiente agradavel.

3.2.4 Tamanho do Mercado Atual:

Hoje existe uma demanda/procura grande por procura de um restaurante de qualidade com
preco justo e atrativo, principalmente pela alta quantidade de pessoas que circulam e
trabalnam ou frequentam o centro de Curitiba todos os dias. Serdo atendidos publicos
variados, mais em sua grande maioria de média e baixa renda, sendo maior parte funcionarios,
clientes e fornecedores de comerciantes, micro, médias, pequenas e grandes empresas da
regido central de Curitiba-PR, alem de passantes e turistas. Clientes Adultos, em sua grande
maioria com poder aquisitivo de baixa ou média renda, que procuram uma refeicdo de
qualidade boa, com preco competitivo, um bom atendimento, e um ambiente agradavel. A
demanda na regido onde ser pretende instalar o empreendimento, Restaurante Grill Colonial, é
bem grande, e com viés de aumento proximos a 10% ao ano, segundo o Sebrae. Demanda
essa puxada pelo crescimento e melhora da economia Brasileira, pela melhora da renda
familiar brasileira e pela maior insercdo da mulher no mercado de trabalho, onde acaba-se

com isso buscando cada vez mais fazer suas refeicdes fora de casa.
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3.3. ANALISE DA CONCORRENCIA

Hoje na &rea onde se pretende instalar o restaurante existem 4 restaurantes proximos, mais
nenhum com a qualidade e preco que se pretende praticar, hoje o principal concorrente seria 0
restaurante prato fino, em segundo Sabor Caseiro. Os concorrentes ndo conseguem atender as
4 principais demandas dos clientes, que sdo um bom atendimento, boa qualidade dos produtos
e servicos, preco competitivo e ambiente agradavel, geralmente s6 conseguem atender a um
ou dois desses pontos no maximo. Em sua grande maioria focam apenas no preco, e pecam na
qualidade, no ambiente e no atendimento. Também ndo investem muito em Marketing e
Publicidade, diferentemente do planejamento que se pretende no Grill Colonial, como sera

demonstrado a seguir, neste plano, sendo diferencial perante a concorréncia.
4. Oferta da Empresa

Conforme apontado anteriormente neste plano, existe uma grande demanda, procura
por servicos de refeicdes fora, em restaurantes, principalmente na regido onde se pretende
instalar esse empreendimento, o Restaurante Grill Colonial, na regido central de Curitiba-PR,
uma demanda/procura grande por procura de um restaurante de qualidade com prego justo e
atrativo, principalmente pela alta quantidade de pessoas que circulam e trabalham ou
frequentam o centro de Curitiba todos os dias. Serdo atendidos publicos variados, mais em sua
grande maioria de média e baixa renda, sendo maior parte funcionarios, clientes e
fornecedores de comerciantes, micro, médias, pequenas e grandes empresas da regido central
de Curitiba-PR, além de passantes e turistas. Clientes Adultos, em sua grande maioria com
poder aquisitivo de baixa ou média renda, que procuram uma refeicdo de qualidade boa, com
preco competitivo, um bom atendimento, e um ambiente agradavel. A demanda na regido
onde ser pretende instalar o empreendimento, Restaurante Grill Colonial, € bem grande, e
com vies de aumento proximos a 10% ao ano, segundo o Sebrae. Demanda essa puxada pelo
crescimento e melhora da economia Brasileira, pela melhora da renda familiar brasileira e
pela maior inser¢do da mulher no mercado de trabalho, onde acaba-se com isso buscando cada

vez mais fazer suas refeicdes fora de casa.

E os concorrentes ndo conseguem atender as 4 principais demandas dos clientes, que
sdo um bom atendimento, boa qualidade dos produtos e servigos, preco competitivo e
ambiente agradavel, geralmente s conseguem atender a um ou dois desses pontos no

maximo. Em sua grande maioria focam apenas no preco, e pecam na qualidade, no ambiente e
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no atendimento. Também ndo investem muito em Marketing e Publicidade, diferentemente do
planejamento que se pretende no Grill Colonial, como sera demonstrado a seguir, neste plano,

sendo diferencial perante a concorréncia.

E com isso vem a proposta do empreendimento apresentado neste plano, de oferecer
um servico que atenda as principais demandas dos clientes, uma boa refeicdo, de qualidade,

preco competitivo, com um bom atendimento e ambiente agradavel.

4.1. PRODUTOS E SERVICOS

Serdo oferecidos servigos de alimentacdo, almoco com buffet diversificado, grill com carnes
bovinas, suinas, aves e peixes, bebidas variadas, sucos, refrigerantes, vinhos, cervejas, agua,
mini buffet com comida japonesa, pratos especiais para dietas, sobremesas, saladas variadas
conforme época do ano. Com opc¢des de ala carte. Como diferencial serd a qualidade
empregada nos pratos, preco atrativo, ambiente diferenciado, atendimento diferenciado, serdo
diversificados os pratos todos os dias, utilizando de 8 a 10 pratos quentes, mudando todos os
dias, 8 a 10 tipos de saladas, 6 a 8 tipos de carnes no Grill, sendo 2 de carnes bovinas, 1 tipo
de carne suina, 1 peixe, 1 frango, pelo menos. Bebidas diversas, com refrigerantes e sucos de

diferentes tipos, marcas e sabores, carta de vinhos, cervejas, dentre outras.

Tabela 02 — Produtos

NOME
BUFFET POR KG SEM CARNES DO GRILL
BUFFET POR KG COM CARNES DO GRILL
BUFFET LIVRE SEM CARNES DO GRILL
BUFFET LIVRE COM CARNES DO GRILL
AGUA MINERAL SEM GAS

AGUA MINERAL COM GAS

SUCOS

REFRIGERANTES

SOBREMESAS
Tabela 2 - Produtos

4.2 CANAIS DE DISTRIBUICAO

Num primeiro momento sera oferecido apenas a refei¢do no local. Mais com possibilidade de
entrega de refei¢fes via motoboy futuramente, com implementacdo posterior a abertura e ao

funcionamento.



25

4.3 DIFERENCIAL PERANTE A CONCORRENCIA

Conforme, citado e comentado anteriormente acima, o diferencial do restaurante Grill
Colonial, perante a concorréncia, vai ser de suprir 4 principais necessidades da demanda de
clientes da regido, uma oferta de refeicdo de qualidade, com preco competitivo, um bom
atendimento, e ambiente agradavel. Os concorrentes ndo conseguem atender as 4 principais
demandas dos clientes, que sdo um bom atendimento, boa qualidade dos produtos e servicos,
preco competitivo e ambiente agradavel, geralmente s6 conseguem atender a um ou dois
desses pontos no maximo. Em sua grande maioria focam apenas no prego, e pecam na
qualidade, no ambiente e no atendimento. Também nédo investem muito em Marketing e
Publicidade, diferentemente do planejamento que se pretende no Grill Colonial, como sera

demonstrado a seguir, neste plano, sendo diferencial perante a concorréncia.

4.3 SISTEMA DE QUALIDADE

Serd terceirado servico de Nutricionista e de controle de qualidade com atendimento diéario,
além disso serd feito um sistema de pesquisa de qualidade com os clientes, onde vai ser
deixado uma caixa para sugestoes e reclamacdes no caixa, e também sera utilizado o sistema
da promocdo de fidelidade, onde na primeira visita e refeicdo no restaurante Grill Colonial, o
cliente recebera um cartdo fidelidade, e a cada nova visita e refeicdo, serad feito um carimbo
neste cartdo, e a cada 10 carimbos o cliente ganhara uma refeicdo. Para receber esse cartdo o
cliente devera informar seus dados, como nome, endereco e telefone celular no minimo, e
com base nesses dados e nas visitas e carimbos, enviado uma pesquisa para o celular dos

clientes com sugestdes e reclamacdes.

4.4 METAS

As principais metas inicialmente serdo de procurar suprir as necessidades das
demandas dos clientes, ofertando servigos e produtos de qualidade, com preco competitivo,
Otimo atendimento e ambiente agradavel, procurando montar e fidelizar uma boa base de
clientes, utilizando sistemas de qualidade e de fidelizagdo, buscar um bom lucro liquido
mensal acima dos R$10 mil, e um crescimento anual acima dos 5% para 0s primeiros anos e

acima dos 10% para os anos subsequentes.
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5. Andlise Estratégica

5.1 AMBIENTE EXTERNO

Os Fatores Externos que influenciam que podem interferir no negécio e que sobre 0s
quais o empreendedor ndo tém poder de influéncia sdo, como oportunidade um bom potencial
para atrair e criar uma boa base de clientes, grande possibilidade de satisfazer e fidelizar essa
base de clientes, o setor de alimentagdo tem grande e constante procura, e histérico para
manutencdo do negocio a longo prazo. Como ameacas ao negocio, podemos citar a alta
concorréncia, uma variacdo grande dos insumos necessarios para a confeccéo dos alimentos, e
a demanda do local que pode variar, além do momento econdmico, que atualmente se
encontra em recuperacdo a economia, proporcionando aumento maior da demanda e procura
por estes tipos de servicos, como aumento da renda familiar, maior inclusdo da mulher no

mercado de trabalho, melhora do poder aquisitivo, dentre outros.

5.2 AMBIENTE INTERNO

Os Fatores que interferem no negécio, sobre os quais o empreendedor exerce poder de
influéncia, neste caso sdo, como pontos fortes, a boa demanda que existe, onde se conseguir
fidelizar os clientes, conseguindo manter boa qualidade e bons precos, pode buscar uma
manutencdo longa para o negdécio. A Qualidade, onde vai se prezar por refeicdes de boa
qualidade, com boa variedade também, e vai manter-se uma politica de precos, que sejam

atrativos e concorrentes.

Como pontos fracos que podem influenciar, sdo a margem pequena, principalmente no
comeco, pois para manter um preco atrativa se faz necessario diminuir a margem de lucro no
inicio, e contra posto se tem a variagdo grande do preco dos alimentos, que podem variar

muito, além da alta concorréncia;

5.3 ANALISE SWOT

Para abertura de qualquer novo negocio € primordial que se faca uma pesquisa de

mercado, uma analise do macro ambiente, para que o empreendedor conhega bem seus pontos
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fortes, para procurar potencializa-los, conheca bem também suas fraquezas, para tentar
minimiza-las ao méaximo, conhega as oportunidades para pode-las explora-las a0 maximo, e

esteja bem preparado para as ameacas, para poder neutraliza-las ao maximo.

Onde as ameacas e oportunidades, vem do ambiente externo onde a empresa esta

inserida, e as forgas e fraquezas é uma analise interna, setorial, de onde o restaurante esta

inserido.

Tabela 03 — Anéalise SWOT Restaurante Grill Colonial

Pontos Fortes:

- Boa Demanda;
- Qualidade no produtos e Servicos
e no Atendimento;
- Preco Atrativo e Competitivo;
- Local para estacionar;
- Formas de Pagamento;

Pontos Fracos:

- Inexperiéncia dos
Proprietérios;

- Alta Concorréncia;

- Variagéo alta do Preco dos

Insumos;

- Margem pequena para
garantir bom preco;

- Tempo para conquistar e
manter clientes fixos;

Oportunidades:

-Bom potencial para atrair e Criar
Base de Clientes;
- Possibilidade grande de Satisfazer e
Fidelizar os clientes;
- Setor alimenticio tem grande e
constante procura, com possibilidade de se
manter a longo prazo;

Ameacas:
- Alta Concorréncia;
- Variagao alta do Prego dos
Insumos;
- Demanda local, que pode
variar;

- Aumento da taxa de Juros
e Inflacéo, piora da economia;

Tabela 3 - Anéalise SWOT Restaurante Grill Colonial

5.3.1 Pontos Fortes:

- Boa Demanda;

- Qualidade no produtos e Servigos e no Atendimento;
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- Prego Atrativo e Competitivo;
- Local para estacionar;

- Formas de Pagamento;

5.3.2 Pontos Fracos:

- Inexperiéncia dos Proprietarios;

- Alta Concorréncia;

- Variagéo alta do Prego dos Insumos;

- Margem pequena para garantir bom preco;

- Tempo para conquistar e manter clientes fixos;
5.3.3 Oportunidades:

-Bom potencial para atrair e Criar Base de Clientes;

- Possibilidade grande de Satisfazer e Fidelizar os clientes;

- Setor alimenticio tem grande e constante procura, com possibilidade de se manter a
longo prazo;

5.3.4 Ameagas:

- Alta Concorréncia;
- Variagéo alta do Preco dos Insumos;
- Demanda local, que pode variar;

- Aumento da taxa de Juros e Inflagéo, piora da economia;
5.3.5 Agdes de Potencializagdo dos Pontos Fortes:

Investimento em Marketing e Propaganda, busca continua pela melhoria da qualidade,

com frequentes pesquisas de satisfacdo, dentre outros;
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5.3.6 A¢Oes de Recondugéo dos Pontos Fracos:

Serd feito acompanhamento constante da concorréncia, pesquisa constantes com 0s

clientes, e base grande e contato direto com os fornecedores;
5.3.7 Aproveitamento das Oportunidades:

Investimento forte em marketing e propaganda, promogoes, pesquisas constantes de
satisfacdo com os clientes, programa de fidelizacdo de clientes, e busca constante por

melhorias de qualidade.
5.3.8 Protecao contra as ameacas:

Seré feito acompanhamento constante da concorréncia, pesquisa constantes com 0s

clientes, e base grande e contato direto com os fornecedores;
5.3.9 Fatores Criticos de Sucesso:

Conforme citado acima, Sera feito um investimento de cerca de 3% do faturamento
bruto mensal, em média de R$ 1.500,00 mil por més com marketing, conforme recomendacéo
do Sebrae, que recomenda investimentos em marketing de 3% a 10% do faturamento bruto,
também serdo adotadas medidas de controle de qualidade, com pesquisa de satisfacdo
constantes com os clientes, diariamente, com acompanhamento de nutricionista. Também sera
feito acompanhamento constante e diario da concorréncia, de seus precos, cardapios,
promocdes e etc. Para manutencdo também da qualidade e da politica de precos, serdo feitas
pesquisas e contatos constantes com fornecedores, para busca de melhor preco e qualidade
dos insumos utilizados para preparo das refei¢cbes. No inicio alem da qualidade, variedade e
do preco atrativo, serdo feitas promocdes diarias, com pratos promocionais do dia, variando
para cada dia da semana, sera feito também um programa de fidelizacdo dos clientes, onde a
cada 10 refeigdes, o cliente ganha uma, sendo o prato do dia, dentre outras.

6. Plano de Marketing

O GRILL COLONIAL BUFET E GRILL, serd um restaurante com ambiente

aconchegante, onde as pessoas se sintam bem, a vontade, se alimentem bem, com prazer e
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rapidez, pagando um preco justo, tendo qualidade e variedade. Serdo desenvolvidas diversas
acOes de marketing, criando uma fidelizacdo dos clientes, incentivando os mesmo a
frequentarem constantemente o restaurante. Uma das acles serd a criacdo de um cartdo
fidelidade, onde a cada refeicéo, serd carimbado o mesmo, e a cada 10 refeicdes o cliente tera
um prato do dia de cortesia. Serd feito também um investimento em publicidade e
propaganda, iniciando-se 30 dias antes da abertura do restaurante, em locais estratégicos,
como empresas, escritorios, centro empresariais, colégios , cursinhos e universidades, e

demais estabelecimentos proximos.

6.1 PRODUTO

Conforme comentado acima, anteriormente serdo oferecidos produtos e servicos na area de
alimentacdo, no fornecimento de refeicGes com variedade e qualidade, preco competitivo,
ambiente agradavel e atendimento excelente, refeicdes estas que serdo acompanhadas por
Nutricionista, com alimentos de qualidade e frescos, equilibrados em calorias, e controlados e
aprovados por Nutricionista. Serdo oferecidos servicos de alimentacdo, almoco com buffet
diversificado, grill com carnes bovinas, suinas, aves e peixes, bebidas variadas, sucos,
refrigerantes, vinhos, cervejas, agua, mini buffet com comida japonesa, pratos especiais para
dietas, sobremesas, saladas variadas conforme época do ano. Com opc¢Ges de ala carte. Como
diferencial serd a qualidade empregada nos pratos, preco atrativo, ambiente diferenciado,
atendimento diferenciado, serdo diversificados os pratos todos os dias, utilizando de 8 a 10
pratos guentes, mudando todos os dias, 8 a 10 tipos de saladas, 6 a 8 tipos de carnes no Grill,
sendo 2 de carnes bovinas, 1 tipo de carne suina, 1 peixe, 1 frango, pelo menos. Bebidas
diversas, com refrigerantes e sucos de diferentes tipos, marcas e sabores, carta de vinhos,

cervejas, dentre outras.

6.2 POLITICA DE PRECOS:

A formacdo dos precos de venda dos produtos sera levado em consideracéo o custo da
matéria prima, os demais custos, e 0s precos praticados pela concorréncia. As principais
refeicOes terdo basicamente 4 tipos principais de cobranga: Por peso, onde a faixa de prego
ficarda em R$ 29,90 por quilo sem carnes do Grill e R$ 49,90 o quilo com carnes do Grill;
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Livre por pessoa sem Grill, onde a pessoa tera acesso livre ao buffet e podera se servir a
vontade no buffet, mais sem as carnes nobres do Grill a um preco de R$ 19,90, sendo um
preco atrativo para a regido; E Livre por pessoa com Grill, por R$ 29,90 onde a pessoa tera
acesso livre ao buffet para se servir a vontade, tanto no buffet quanto no Grill, tendo acesso as

carnes nobres.

Tabela 04 — Produtos e Precos

PRECO

NOME RS

BUFFET POR KG SEM CARNES DO GRILL 29,90
BUFFET POR KG COM CARNES DO GRILL| 49,90
BUFFET LIVRE SEM CARNES DO GRILL 19,90
BUFFET LIVRE COM CARNES DO GRILL 29,90
AGUA MINERAL SEM GAS 2,00
AGUA MINERAL COM GAS 2,00
SUCOS 3,00
REFRIGERANTES 3,00
SOBREMESAS 2,50

Tabela 4 - Produtos e Precos

6.3 PROMOCOES:
No Restaurante Grill Colonial, serdo oferecidos inicialmente duas promocoes:

- Programa Fidelidade, com cartéo fidelidade e carimbos no cartédo a cada refeigoes,

onde a cada 10 refeicGes, o cliente ganha um prato do dia de cortesia;

- Aniversariante ndo paga, desde que traga e esteja acompanhado de pelo menos mais

2 acompanhantes, e que comprove seu aniversario através de seus documentos;

6.4 CAMPANHA PUBLICITARIA:

A Campanha publicitaria do restaurante Grill Colonial, inicial sera em panfletagem e
outdoors na regido proxima ao restaurante, também com cartazes e panfletagem em comércios

e estabelecimentos proximos.
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A Campanha publicitaria e promocdes da empresa serdo através de panfletagem e

outdoors na regido proximas ao restaurante, também atraves de pdsteres em locais

estratégicos, como empresas, escritorios, centro empresariais, colégios, cursinhos e

universidades, e demais estabelecimentos proximos. Outra estratégia de marketing muito

expressiva, ¢ o “boca-a-boca”, onde além de nao ter custos financeiros, tem 6timo retorno,

para isso tera uma busca constante pela exceléncia na qualidade, tanto dos produtos e

servigos, quanto no atendimento, fazendo com que os clientes sejam os principais promotores.

Tabela 05 — Acdes e Tarefas de Marketing

O que?

Como?

Quem?

Quando?

Programa de
Fidelizacao

Cada cliente recebera
um cartdo fidelidade, e
cada refeicédo sera
colocado um carimbo
no cartdo, e a cada 10
Carimbos o cliente
ganha um prato do

dia.

Gerente

Desde a abertura do
restaurante;

Propaganda

Serdo distribuidos
panfletos, e colocados
cartazes no restaurante
e em locais
estratégicos, ja citados
acima.

Gerente e Atendente

30 dias antes da
abertura do restaurante

Distribuigéo dos Os Alimentos serdo Atendentes Todos os dias de
Alimentos preparados e Funcionamento
consumidos no
proprio ambiente do
restaurante.
Promocéo dia do Aniversariante nao Gerente Desde a abertura do

Aniversariante

paga, desde que traga
e esteja acompanhado
de pelo menos mais 2
acompanhantes, e que
comprove seu
aniversario através de
seus documentos;

restaurante
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Preco

Os precos das
refei¢bes sdo variados,
e cobrados
basicamente por 3
maneiras, por peso,
livre, e prato feito. Por
peso fica R$ 29,90
sem carnes do grill, e
R$ 49,90 com carnes
do Grill, ou R$ 19,90
livre sem carnes do
Grill, ou R$ 29,90
livre com carnes do
Grill.

Gerente

Desde a abertura do
Restaurante.

Mix de Produtos

Ser&o oferecidos um
grande numeros de
variedade de produtos,
disponiveis para
escolha do prato de
preferencia do cliente.

Gerente

Desde a abertura,
variando conforme o
dia.

Cardéapio Equilibrado

O restaurante
contratara uma
nutricionista para
fazer a dosagem em
caloria de cada
alimento preparado.

Gerente

Desde a abertura do
restaurante.

Tabela 5 - AgBes e Tarefas de Marketing

6.6 POS-VENDA:

Através do sistema de fidelizacdo do cartdo fidelidade que serdo entregues a todos 0s

clientes, serdo coletados os dados dos clientes, dentre eles nome e telefone, e apds cada

carimbo do cartdo fidelidade do cliente, serd arquivado no sistema sua visita, e sera disparado

através do WattsApp do cliente uma pesquisa de satisfacdo para o mesmo avaliar a comida, o

ambiente, e 0 atendimento e coleta de sugestdes e melhorias, e com base nessas informacdes,

sera implementado um sistema de melhorias.
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6.7 FLUXOGRAMA DE ATENDIMENTO AO CLIENTE:

Figura 01 — Fluxograma de Atendimento ao Cliente Restaurante Grill Colonial

CLIENTE
ESCOLHE O

CLIENTE CHEGA CLIENTE

< Sim——p=| TIPO DE BUFFET SERVE-SE NO
RESTAURANTE LIVRE OU POR GRILL
GRILL COLONIAL PESO

A

NAO
¥ CLIENTE
Gerente SERVE-SE NO
BUFFET

Encaminha
Cliente ao banco
de espera

CLIENTE PASSA
PELO
ATENDENTE
PARA MARCAR
FICHA DE
CONSUMO

¢

CLIENTE
SENTA-SE A
MESA PARA

COMER

'

CLIENTE PASSA
NO CAIXA PARA
PAGAR FICHA DE

CONSUMO

Figura 1 - Fluxograma de Atendimento ao Cliente Restaurante Grill Colonial

6.8 FLUXOGRAMA DE PREPARACAO DAS REFEICOES:

Figura 02 — Fluxograma de Preparacgéo das Refeicdes do Restaurante Grill Colonial

RECEPCAO/
PRE-HIGIENIZACAO/
CONTROLE DE MATERIA PRIMA

ARMAZENAGEM < > ARMAZENAGEM
DESPENSA SECA CAMARAS FRIAS
PRE-PREPARO

CEREAIS E MASSAS | VEGETAIS | CARNES |

SUCOS E SOBREMESAS |
[ ,,
_ HIGIENIZACAO DE |
[ coccao — UTENSILIOS DA Lo
l COZINHA R
- HIGIENIZACAO DE
> I DISTRIBUICAO I UTENSILIOS DO
l REFEITORIO
t

I SALAO DE REFEICOES }

Figura 2 - Fluxograma de Preparacéo das Refei¢cGes do Restaurante Grill Colonial



6.9 PLANO DE MARKETING:

Tabela 06 — Plano de Marketing

Plano de Marketing

Objectivo Accoes Responsavel
Provas com matéria prima de Chef
diferentes fornecedores e
o
:.7—'_, Planificacdo de novas receitas Chef
=3
= Nowvas Receitas Prova de novas receitas Chef
~
= o Chefe
= _E Decis3ao dos novos pratos proprietario
=
= S : Chefe
= S Fixar precos proprietario
= o = =
= = Fazer estudo das bebidas mais . =
2= consumidas nos ultimos 2 anos e das Coqt;‘eatie:::lro £
=z tendéncias de mercado
= cocktails Co eteleiro
= Carta de maridagem G &
e = 5 Coqueteleiro e
3 Seleccionar fornecedores proprietario
= Maitre e
Fixar precos proprietario
— Actualizar Facebook Proprietario
:_g’ Rever TripAdvisor Proprietario
= Afrair novos clientes com o TheFork Setari
= |Melhorar Presenca Online ERoRa st
= sociais Proprietario
-::‘E Definir promocdes Proprietario
—
Divulgar promocdes Proprietario

Tabela 6 - Plano de Marketing
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7. Plano Operacional

7.1 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

O Empreendimento Restaurante Grill Colonial, terd a seguinte composicdo em sua

estrutura organizacional:

e Dois Socios, que atuardo na gestdo e Geréncia do Restaurante, também auxiliaram
no atendimento, e demais tarefas administrativas, e proverao a entrada dos recursos
necessarios para viabilizacdo, manutencdo e funcionamento do negacio.

e Sete Colaboradores, assim divididos:

o 1 Gerente, que serd responsavel por auxiliar os sécios na gestdo
Administrativa e dos funcionarios, otimizacdo dos custos, compra de
matéria prima, pelo funcionamento geral do restaurante;

o 4 Auxiliares de cozinha, que trabalharam na cozinha do restaurante, no
preparo dos mix de produtos que serdo oferecidos, manuseio de alimentos,
manuteng&o, organizagéo e limpeza da cozinha, dentre outros;

o 2 atendentes, que serdo responsaveis pelo atendimentos ao cliente, da
melhor forma possivel, com rapidez, agilidade, seguranca, empatia, e muita
simpatia e educacdo no atendimento aos clientes, também auxiliardo nas
diversas tarefas administrativas e de manutencdo e limpeza do
estabelecimento;

o 1 Nutricionista, que serd terceirizada, e seré responsavel pela elaboragéo do
cardapio, pela forma de preparo dos alimentos, controles nutricionais dos
mesmos, dentre outros.

o 1 Contador, que sera terceirizados e serd responsavel por toda a parte
contébil e financeira do Restaurante, prd-labore, pagamento de tributos e
impostos, dentre outros.

Tabela 07 — Identificacdo dos Socios

NOME ATRIBUICAO PARTICIPACAO SOCIETARIA
RICARDO LAURINDO DOS GERENCIA /ADMINISTRAGAO 50%

SANTOS GERAL

EMELYNN CORDEIROS GERENCIA/ADMINISTRAGAO 50%

FERNANDES DOS SANTOS GERAL

Tabela 7 - Identificacéo dos Socios
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7.2 ORGANOGRAMA DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Figura 03 - Organograma da Estrutura Organizacional

‘ Proprietario 1 Proprietario 2 |
Gerente |
[ | |
Auxiliar de cozinha 1 I Auxiliar de cozinha 2 | ‘ Atendente 1 I Atendente 2
[ Auxiliar de cozinha 3 Auxiliar de cozinha 4 I

Figura 3 - Organograma da Estrutura Organizacional

7.3 PLANO DE RECURSOS HUMANOS NECESSARIOS:

O Restaurante GRILL COLONIAL, contratara uma agéncia de RH terceira para
recrutamento e selecdo da méao de obra necessaria para funcionamento do estabelecimento,
dos seus funcionarios, havendo analise de curriculos, selecdo e testes, para escolha dos
mesmos. Assim que definidos, 0s mesmos passardo por um treinamento conforme a funcao,
cargo, de cada um, onde serd passado a forma de trabalho, manuseio dos alimentos,
atendimento ao cliente, normas que regem o restaurante, cuidados, seguranca, vestimentas,

dentre outros.

Para o funcionamento do Restaurante Grill Colonial, serdo necessarios:

o Sete Colaboradores, assim divididos:

o 1 Gerente, que sera responsavel por auxiliar 0s socios na gestao
Administrativa e dos funcionarios, otimizacéo dos custos, compra de
materia prima, pelo funcionamento geral do restaurante;

o 4 Auxiliares de cozinha, que trabalharam na cozinha do restaurante, no
preparo dos mix de produtos que serdo oferecidos, manuseio de alimentos,
manutencdo, organizagéo e limpeza da cozinha, dentre outros;

o 2 atendentes, que serdo responsaveis pelo atendimentos ao cliente, da
melhor forma possivel, com rapidez, agilidade, seguranca, empatia, e muita
simpatia e educacdo no atendimento aos clientes, também auxiliardo nas
diversas tarefas administrativas e de manutencao e limpeza do
estabelecimento;
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o 1 Nutricionista, que sera terceirizada, e seré responsavel pela elaboracéo do
cardapio, pela forma de preparo dos alimentos, controles nutricionais dos
mesmos, dentre outros.

o 1 Contador, que sera terceirizados e seré responsavel por toda a parte
contabil e financeira do Restaurante, pro-labore, pagamento de tributos e
impostos, dentre outros.

7.4 QUADRO DE FUNCIONARIOS:

Tabela 08 — Quadro de Funcionarios

QUANTIDADE QUALIFICACAO | FUNCAO SITUACAO
1 Ensino médio Gerente A contratar
2 Ensino médio Atendente A contratar
4 Ensino médio Auxiliar de Cozinha | A contratar

Tabela 8- Quadro de Funcionarios

O Quadro de funcionarios do Restaurante GRILL COLONIAL BUFFET E GRILL, sera
composto por 7 colaboradores proprios, mais o servico terceirizado de 1 Nutricionista e de 1

Contador conforme o seguinte detalhamento:

- 1 Gerente, que sera responsavel pela gestdo Administrativa e dos funcionarios, otimizacéo

dos custos, compra de matéria prima, pelo funcionamento geral do restaurante;

- 4 Auxiliares de cozinha, que trabalharam na cozinha do restaurante, no preparo dos mix de
produtos que serdo oferecidos, manuseio de alimentos, manutencao, organizacdo e limpeza da

cozinha, dentre outros;

- 2 atendentes, que serdo responsaveis pelo atendimentos ao cliente, da melhor forma
possivel, com rapidez, agilidade, seguranca, empatia, e muita simpatia e educacdo no
atendimento aos clientes, também auxiliardo nas diversas tarefas administrativas e de

manutenc&o e limpeza do estabelecimento;

- 1 Nutricionista, que sera terceirizada, e sera responsavel pela elaboracdo do cardapio, pela

forma de preparo dos alimentos, controles nutricionais dos mesmaos, dentre outros.

- 1 Contador, que sera terceirizados e sera responsavel por toda a parte contabil e financeira

do Restaurante, pré-labore, pagamento de tributos e impostos, dentre outros.
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7.5 REMUNERACAO DOS FUNCIONARIOS:

O Restaurante GRILL COLONIAL BUFFET E GRILL oferecera como
remuneracdo os seguintes salarios, conforme tabela abaixo, e como complementacdo dos

mesmaos, auxilio alimentacéo e vale-transporte.

Tabela 09 — Remuneragdo dos Funcionarios

~ REMUNERAGAO DOS FUNCIONARIOS
CARGO SALARIO RS

Gerente 1.800,00
Auxiliar de Cozinha 1.200,00
Atendente 1.200,00
Nutricionista(Servigo Terceirizado) 1.000,00
Contador(Servico Terceirizado) 500,00

Tabela 9 - Remuneracao dos Funcionarios

7.6 DEMAIS RECURSOS:

Tabela 10 — Demais Recursos Necessarios

DESCRICAO QUANTIDADE
REFORMA DA LOJA 1
SUB-TOTAL

EQUIPAMENTOS
COMPUTADOR

LINHA TELEFONICA+INTERNET
IMPRESSORA FISCAL
IMPRESSORA DE SENHA
SOFTWARE

MAQUINA E EQUIP. COZINHA
COIFA

FREEZER

GRELHA

PROCESSADOR
REFRIGERADOR
LIQUIDIFICADOR

FOGAO INDUSTRIAL 6 BOCAS
MOVEIS E UTENSILIOS
BACIAS PLASTICAS 10
BANDEJAS 150
CADEIRA PARA CAIXA 1
PANELAS 10
TALHERES 300
PEGADORES 10

N = =Y N

P NRNR R R



PRATOS

COPOS

OPERACIONAIS

MARKETING

IMPRESSOES  CARDAPIOS E
MENUS

NUTRICIONISTA

Tabela 10 - Demais Recursos Necessarios
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200
200

7.7 FORNECEDORES DO RESTAURANTE GRILL COLONIAL

O Restaurante Grill Colonial, tera o seguintes fornecedores, conforme demonstrados

na tabela abaixo e separados conforme o produto que vao fornecer.

Tabela 11 — Fornecedores do Restaurante Grill Colonial

NOME

PRODUTO

Bom Frios Distribuidora de Alimentos

Aliementos Diversos e Frios

Wandeli Hortifruti

Frutas, Verduras, Vegetais, Hortalicas e etc.

Bebidas Tissot

Bebidas em Geral

Nox Ltda

Sistema

Frigorifico Costa

Carnes e derivados em geral

Ecolimpe

Produtos de Limpeza

Tabela 11 - Fornecedores do Restaurante Grill Colonial
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8. Plano Financeiro

8.1 PLANO FINANCEIRO RESTAURANTE GRILL COLONIAL:

A seguir demonstracdo do plano financeiro do restaurante GRILL COLONIAL,
apresentado em planilhas financeiras, elaboradas no software Microsoft Office Excel,

demonstrando os dados de melhor forma, conforme constam a seguir.

Para a abertura do restaurante GRILL COLONIAL, serdo necessario um
investimento inicial de R$ 105.865,00, utilizando recursos proprios, do qual serdo utilizados
R$ 81.200,00 para investimento inicial para Reforma, compra de moveis, Equipamentos,
Maquinas, e despesas operacionais conforme descriminado na tabela abaixo, mais R$

24.665,00 para compra dos suprimentos e formacéo do estoque.

8.2 INVESTIMENTO INICIAL:

Como Investimento inicial, conforme citado anteriormente, acima, serd necessarios
um valor de R$ 81.200,00 para investimento inicial para Reforma, compra de moveis,
Equipamentos, Maquinas, e despesas operacionais conforme descriminado na tabela abaixo.

Tabela 12 — Investimento Inicial

VALOR
DESCRICAO ) QUANTIDADE UNIT. TOTAL
REFORMA E MOVEIS DA
LOJA 1 50.000,00 50.000,00
SUB-TOTAL 50.000,00
EQUIPAMENTOS
COMPUTADOR 2 2.000 4.000,00
LINHA
TELEFONICA+INTERNET 1 200,00 200,00
IMPRESSORA FISCAL 1 1.000,00 1.000,00
IMPRESSORA DE SENHA 1 1.000,00 1.000,00
SOFTWARE 1 1.000,00 1.000,00
SUB-TOTAL 7.200,00
MAQUINA E EQUIP.
COZINHA
COIFA 1 1.000,00 1.000,00
FREEZER 1 2.000,00 2.000,00

GRELHA 1 1.500,00 1.500,00



PROCESSADOR
REFRIGERADOR
LIQUIDIFICADOR
FOGAO INDUSTRIAL
BOCAS

SUB-TOTAL

MOVEIS E UTENSILIOS
BACIAS PLASTICAS
BANDEJAS

CADEIRA PARA CAIXA
PANELAS

TALHERES

PEGADORES

PRATOS

COPOS

SUB-TOTAL

DESPESA OPERACIONAIS

MARKETING

IMPRESSOES CARDAPIOS E

MENUS
NUTRICIONISTA
SUB-TOTAL

Tabela 12 - Investimento Inicial

8.3 CUSTOS

[EEN

10
150

10
300
10
200
200

300,00
1.200,00
100,00

1.200,00

10,00
15
100
50

3

15

12

7

5.000,00

2.000,00
1.500,00

600,00
1.200,00
200,00

1.200,00
7.700,00

100,00
2.250,00
100

500

900

150
2400
1.400,00
7800,00

5.000,00

2.000,00
1.500,00
8.500,00
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Os Custos serdo 0 montante necessario para o funcionamento e manutencdo do

restaurante GRILL COLONIAL, no caso, divididos basicamente em 3 partes, Custos

Varidveis Mensais, para manutencdo do estoque, compra de mantimentos, alimentos

necessarios para o preparo das refeicdes, bebidas, dentre outros(detalhados abaixo), Custos

fixos Mensais, com despesas fixas mensais necessarias para o funcionamento do

estabelecimento, como agua, luz, telefone, Aluguel, dentre outros(detalhados abaixo), e o

custo com mao-obra, funcionério e servigos terceiros, todos necessarios e vitais para o

funcionamento e manutencdo do empreendimento, sendo detalhados a seguir.
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8.3.1 Custos Variaveis Mensais:

O Restaurante GRILL COLONIAL, terd um grande mix de produtos, tendo um custo

variavel mensal de R$ 24.665,00 com a compra de mantimentos para a preparacdo das

refeicbes e bebidas, um custo um pouco mais alto que os demais, mais cotados somente com

produtos de qualidade garantida. Segue abaixo Tabela, com detalhamento dos custos.

Tabela 13 — Custos Variaveis Mensais

UNID.

DESCRICAO MEDIDA CUSTO/UNID. QTDE TOTAL

Abacaxi UN. 3 200 600
Acucar Sache KG 10 50 500
Agrido UN. 2 150 300
Agua Mineral ¢/ Gas Garrafa 1 200 200
Agua Mineral s/ Gas Garrafa 1 200 200
Alface UN. 0,5 300 150
Arroz KG 2 300 600
Aspargos KG 10 30 300
Azeitona KG 10 20 200
Batata Palha KG 7 100 700
Beterraba KG 6 30 180
Brocolis 0,9 300 270
Cenoura KG 2,5 200 500
Copos Plasticos 0,2 3000 600
Ervilha KG 3 40 120
Feijdo KG 2 200 400
Filé Mignon KG 25 100 2500
Frango KG 8 100 800
Guardanapos 0,01 10000 100
Laranja KG 2 100 200
Manga KG 2 100 200
Massa Macarrao Pacote 1,5 100 150
Meldo KG 2,5 100 250
Milho KG 3,5 40 140
Morango Bandeja 2,5 100 250
Ovo Dz 2 300 600
Palmito KG 7,5 50 375
Pao de Forma Pacote 2 100 200
Passas KG 15 20 300
Peixe KG 20 100 2000
Pepino KG 7 30 210
Picanha B KG 30 100 3000



Pimentao KG
Porco KG
Presunto KG
Queijo KG
Refrigerantes Lata
Ricota KG
Rucula Maco
Sal Sache KG
Tempero KG
Tomate KG

Tabela 13 - Custos Variaveis Mensais

8.3.2 Custos Fixos Mensais:

5
15
8
12
15
9
15
3
25
3

30
100
50
80
2000
30
300
30

6
200

150
1500
400
960
3000
270
450
90
150
600
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Os Custos Fixos Mensais da empresa, serdo com fornecimento de Agua, Luz,

Telefone, Internet, aluguel, Maquinha de Cartdo, Marketing e Publicidade, Materiais de

Limpeza, Materiais de Escritério, Depreciacdo, Manutencdo e conservacdo do imovel,

Seguros e Mao de Obra Indireta, ja com os devidos encargos, terdo um total de R$ 13.047,086,

detalhados conforme tabela abaixo.

Tabela 14 — Custos Fixos Mensais

CUSTO

DESCRICAO $

Agua 120
Luz 500
Telefone 100
Internet 100
Aluguel 5000
Maquininha Cartao 150
Marketing e Publicidade 1500
Materiais de Limpeza 250
Materiais de Escritorio 250
Depreciacao 382,06
Manutengdo e Conservacao 280
Seguros 600

Mdo de Obra Indireta c/

Encarios 3815

Tabela 14 - Custos Fixos Mensais
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8.3.3 Custos com Méao de Obra:

Os custos com méo de obra, do Restaurante Grill Colonial, tanto de funcionarios
proprios, quanto com méo de obra terceirizada, no caso da nutricionista e contador, seréo de

R$ 16.786,50, conforme detalhamento na tabela abaixo.

Tabela 15 — Custos com Mao de Obra

VALOR TOTAL
DESCRICAO R$ QUANTIDADE R$
FUNCIONARIOS
Gerente 1.800,00 1 1.800,00
Auxiliar de Cozinha 1.200,00 4 4.800,00
Atendente 1.200,00 2 2.400,00
SUB TOTAL SALARIOS
R$ 4.200,00 9.000,00
ENCARGOS E
PROVISOES
FGTS(8%) 720,00
FGTS Reciséo(4%) 360,00
Provisdo de Férias(11,11%) 999,90
Provisdo 13 (8,33%) 749,70
FGTS Sobre Férias e
13(2,33%) 209,70
Vale Transporte 249,60 7 1.747,20
SUB TOTAL ENCARGOS E
PROVISOES R$ 4.786,50
MAO DE OBRA
TERCEIRA
CONTABILIDADE 500 1 500,00
PRO-LABORE 1.500 1 1.500,00
NUTRICIONISTA 1.000,00 1 1.000,00
SUB TOTAL MAO DE OBRA
TERCEIRA R$ 3.000,00

Tabela 15 - Custos com Méo de Obra
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8.3.4 Custos Totais Mensais:

O Empreendimento Restaurante Grill Colonial, tera um total de custo com despesas
mensal no valor de R$ 54.498,56, conforme detalhado na tabela abaixo e nas tabelas

anteriores acima.

Tabela 16 — Custos Totais de Despesas Mensais

VALOR
CUSTO R$
Custos Variaveis Mensais 24.665,00
Custos Fixos Mensais 13.047,06
Custos com Méao de Obra 16.786,50

Tabela 16 - Custos Totais de Despesas Mensais

8.4 VENDAS

Com base em pesquisas e entrevista feitas em restaurantes semelhantes e na mesma
regido onde se pretende instalar o restaurante GRILL COLONIAL, e em relatorios da
Abrasel-PR(Associacdo de Bares e restaurantes do Parana), o volume médio de refeicdes
vendidas por dia(em um cendrio menos otimista) levando-se em conta a regido e
estabelecimentos semelhantes, é de pelo menos 100 refeicdes ao dia em média(sendo , isso
reforcando-se em um cenario menos otimista, um pouco mais conservador, numero esse que
com o tempo, uma boa base de clientes, fidelizacdo do mesmos, e manuten¢do da qualidade e
do preco competitivo, e investimentos em Marketing, propaganda e publicidade, pode ser bem
maior, objetivo esse do empreendimento, mais como objetivo inicial serd a venda de 100
refeicdes por dia, como o mesmo funcionard de segunda a sabado, um total de 26 dias de
funcionamento por més em média, totalizando pelo menos 2.600 refeicdes em média por més.
Outro dado extraido foi o valor médio de gastos em cada refeicdo, no mesmo cenario,
estimasse que cerca de 40% na casa dos R$ 25,00 em média, 30% em cerca de R$ 20,00 em
média, e 30% em R$ 30,00 em média, com base nesses nimeros, chegou-se ao objetivo inicial

com a estimativa de provisédo de vendas demonstrada na tabela abaixo:



Tabela 17 — Projecéo de Vendas Mensal

PRODUTO /SERVICO

Gasto Médio com Refeicdo a R$
20,00

Gasto Médio com Refeicdo a R$
25,00

Gasto Médio com Refeicdo a R$
30,00

Agua Mineral sem Gas

Agua Mineral com Gaés

Sucos

Refrigerantes

Sobremesas

Tabela 17 - Projecéo de Vendas Mensal

8.5 FLUXO CAIXA MENSAL 1 ANO

QUANTIDADE R$

VALOR

TOTAL R$

780 20,00  12.168,00
1040 25,00  26.000,00
780 30,00  23.400,00
200 2,00 400,00
200 2,00 400,00
1000 3,00 3.000,00
2000 3,00 6.000,00
500 2,50 1.250,00
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Segue na tabela abaixo, detalnamento do fluxo de caixa do empreendimento
RESTAURANTE GRILL COLONIAL, onde podemos verificar que 0 mesmo tera um

lucro liquido mensal de R$ 14.676,75.

Tabela 18 — Fluxo de Caixa Mensal 1 Ano

MES 1

1 Saldo de Caixa Inicial 105.865,00
2 Investimento Inicial -81.200,00
SUB TOTAL SALDO CAIXA

R$ 24.665,00
3 EntradaS

3.1 Receita de Vendas 72.618,00
SUB TOTAL ENTRADAS 72.618,00
SUB TOTAL CAIXA R$ 97.283,00
4 Despesas

4.1 Despesas com Producéo -24.665,00
4.2 Despesas com Mao de

Obra -13.786,50
4.3 Despesa com Servicos

Terceiros -1.500,00
4.4 Despesas com Pro-Labore -1.500,00
4.5 Despesas Custo Fixo -13.047,06
SUB TOTAL DESPESAS -54.498,56

LAJIR 18.119,44

MES 2
39.341,75

39.341,75

72.618,00
72.618,00
111.959,75

-24.665,00
-13.786,50

-1.500,00
-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56
18.119,44

MES 3
54.018,49

54.018,49

72.618,00
72.618,00
126.636,49

-24.665,00
-13.786,50

-1.500,00
-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56
18.119,44

MES 4
68.695,24

68.695,24

72.618,00
72.618,00
141.313,24

-24.665,00
-13.786,50

-1.500,00
-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56
18.119,44

MES 5
83.371,99

83.371,99

72.618,00
72.618,00
155.989,99

-24.665,00
-13.786,50

-1.500,00
-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56
18.119,44

MES 6
98.048,73

98.048,73

72.618,00
72.618,00
170.666,73

-24.665,00
-13.786,50

-1.500,00
-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56
18.119,44



5 Saldo Periodo

6 Tributos

6.1 SIMPLES Nacional(4%o)
6.2 IR (15%0)

SUB TOTAL TRIBUTOS
LAIR

1 Saldo de Caixa Inicial

2 Investimento Inicial
SUB TOTAL SALDO
CAIXA R$

3 EntradaS

3.1 Receita de Vendas
SUB TOTAL ENTRADAS
SUB TOTAL CAIXA R$
4 Despesas

4.1 Despesas com Producéo
4.2 Despesas com Mao de
Obra

4.3 Despesa com Servicos
Terceiros

4.4 Despesas com Pro-
Labore

4.5 Despesas Custo Fixo
SUB TOTAL DESPESAS
LAJIR

5 Saldo Periodo

6 Tributos

6.1 SIMPLES Nacional(4%b)
6.2 IR (15%0)

SUB TOTAL TRIBUTOS
LAIR
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724,78 724,78
2.717,92  2.717,92

42.784,44 57.461,19 72.137,93 86.814,68 101.491,43 116.168,17
724,78 724,78 724,78 724,78
2.717,92  2.717,92 271792 2.717,92
3.442,69  3.442,69 3.442,69  3.442,69

14.676,75

MES 7
112.725,48

112.725,48

72.618,00
72.618,00
185.343,48

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
130.844,92

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75

Tabela 18 - Fluxo de Caixa Mensal 1 Ano

MES 8
127.402,22

127.402,22

72.618,00
72.618,00
200.020,22

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
145.521,66

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75

14.676,75

MES 9
142.078,97

142.078,97

72.618,00
72.618,00
214.696,97

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
160.198,41

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75

14.676,75

MES 10
156.755,72

156.755,72

72.618,00
72.618,00
229.373,72

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
174.875,16

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75

14.676,75

MES 11
171.432,46

171.432,46

72.618,00
72.618,00
244.050,46

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
189.551,90

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75

3.442,69  3.442,69
14.676,75 14.676,75

MES 12
186.109,21

186.109,21

72.618,00
72.618,00
258.727,21

-24.665,00
-13.786,50
-1.500,00

-1.500,00
-13.047,06
-54.498,56

18.119,44
204.228,65

724,78
2.717,92
3.442,69

14.676,75



8.6 FLUXO CAIXA ANUAL
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Abaixo tabela, detalhando projecdo do fluxo de caixa anual, do empreendimento

restaurante GRILL COLONIAL, dos 3 primeiros anos, e onde foi projetado um crescimento

anual de 5% a.a.

Tabela 19 — Projecéo Fluxo de Caixa Anual

ANO 1
1.345.845,
1 Saldo de Caixa Inicial 26
2 Investimentos -81.200,00
SUB TOTAL 1.264.645,26
3 Entradas
3.1 Receita de Vendas 871.416,00
SUB TOTAL VENDAS 871.416,00
SUB TOTAL CAIXA R$ 2.136.061,26
4 Despesas
4.1 Despesas com Producao -295.980,00
4.2 Despesas com Mdo de Obra Direta  -165.438,00
4.3 Despesas com Terceiros -18.000,00
4.4 Depesas com Pré-Labore -18.000,00
4.5 Despesas com Custos Fixos -156.564,72
SUB TOTAL DESPESAS -653.982,72
LAJIR 217.433,28
1.482.078,
5 Saldo Periodo 54
6 Tributos
6.1 SIMPLES Nacional(4%) 8.697,33
6.2 IR(15%) 32.614,99
SUB TOTAL TRIBUTOS 41.312,32
LAIR 176.120,96
7 SALDO FLUXO DE CAIXA
LIQUIDO 1.440.766,22

Tabela 19 - Projecéo Fluxo de Caixa Anual

ANO 2

1.413.137,52

1.327.877,52

914.986,80
914.986,80
2.242.864,32

-310.779,00
-173.709,90
-18.900,00
-18.900,00
-164.392,95
-686.681,85
228.304,94

1.556.182,46

9.132,16
34.245,73
43.377,93

184.927,00

1.512.804,51

ANO 3

1.483.794,39

1.394.271,39

960.736,14
960.736,14
2.355.007,53

-326.317,95
-182.395,39
-19.845,00
-19.845,00
-172.612,60
-721.015,94
239.720,19

1.633.991,59

9.588,77
35.958,02
45.546,83

194.173,35

1.588.444,73
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8.7. ANALISE DE VIABILIDADE
8.7.1 Retorno do Investimento (PAYBACK)

Para encontrarmos o tempo de retorno do capital investido, usamos o PAYBACK,
geralmente usado como referéncia para calcular o risco, servindo para apoio para a tomada de
decisdo de investimento ou ndo, onde pegamos o capital inicial investido, e dividimos pelo
Lucro Liquido projetado, e no caso do restaurante GRILL COLONIAL, chegamos ao
resultado de 7,21, conforme abaixo, onde com 8 meses sera possivel ja ter o retorno do capital
investido. Demonstrando ser um investimento muito atrativo, visto que o retorno do capital

investido serd em menos de um ano.

8.7.2 VPL

O VPL(Valor Presente Liquido), com um custo de capital usado a taxa SELIC atual de 6,5%
a.a., a esta taxa o valor presente liquido do projeto restaurante GRILL COLONIAL, seria
positivo em 59.506,79, ja no 1 ano, reforcando a viabilidade do empreendimento, do
investimento, provando a atratividade do projeto.

8.7.3TIR

A TIR é a taxa interna de retorno, que zera o valor presente liquido, ponto onde nédo se
tém lucro, mais também ndo se tem prejuizo. A TIR do empreendimento Restaurante GRILL
COLONIAL, ficou em 66,36%, acima da taxa da taxa de atratividade.
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8.7.4 Ponto de Equilibrio

O Ponto de equilibrio é o valor onde a empresa néo terd lucro, nem prejuizo, sendo
uma informacao gerencial importante, que vai ajudar a identificar se o nivel de vendas esta

sendo o suficiente para cobrir os custos das despesas.

Para encontrarmos o Ponto de Equilibrio, vamos pegar o valor total dos custos fixos,
dividirmos pela margem de contribuicdo(quanto sobra da receita obtida com vendas dos
produtos e servico para pagar os custos fixos e ter lucro, apds o pagamentos dos custos e
despesas), e multiplicarmos pelo faturamento, achando assim o ponto de equilibrio do
restaurante GRILL COLONIAL, em 7.585,24.
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9. Conclusao

O Negobcio, empreendimento proposto € um restaurante Buffet, denominado
Restaurante Grill Colonial. O mesmo sera implementado na regido central da cidade de
Curitiba, no estado do Parana, dado o grande fluxo de pessoas que transitam pelo local,

seguranca, estacionamento, e comercios e empresas de todos 0s portes ao entorno.

O Ambiente, sera climatizado, atrativo, higienizado, aconchegante e acolhedor, que
propicie a vinda do cliente, e que o mesmo sinta vontade em voltar e frequentar
constantemente o restaurante, com um atendimento de exceléncia, buscando criar uma boa

base de clientes e fidelizar a mesma.

O cardapio oferecido serd variado, com opcles de pratos quentes, carnes Grill,
saladas, grelhados, os quais serdo feitos com produtos de qualidades, e com cardéapios

elaborados por Nutricionista.

Os Valores médios das refeices ficaram entre R$ 20,00 e R$ 30,00 dependendo do
peso, e dos acompanhamentos escolhidos, grelhados ou ndo, tornando acessivel a todas as

camadas sociais.

A escolha por um empreendimento na area de servigcos de alimentagdo se deu por ser
um setor que estd em alta, estando entre os setores mais lucrativos e rentaveis da economia
brasileira atual segundo Sebrae, e com um crescimento anual na faixa dos 10% ao ano, e com
demanda crescente devido a melhora da economia nacional, a0 aumento da renda familiar
brasileira, e a0 aumento do nimero de mulheres que estdo ingressando no mercado de
trabalho e empreendendo, fazendo com que cada vez mais aumente a busca das pessoas por
refeicBes fora, garantindo uma boa demanda, e possibilidade de manutencdo do negdcio a

longo prazo.

Outro Fator que influenciou na escolha do local, primeiramente pelo grande volume
diario de pessoas que transitam pelo centro de Curitiba diariamente, grande numero de
comércios e empresas que existem no local, gerando demanda através de seus funcionarios,
clientes e fornecedores, e constatou-se que existiam bastante concorrentes, mais que néo
agradavam e nem atendiam a todas as demandas dos clientes, que buscam um restaurante com
qualidade nos seus produtos servigos, um bom atendimento, preco competitivo e ambiente
agradavel, a maioria dos demais concorrentes focam apenas no preco, e atendem a somente

uma dessas exigéncias, e a proposta deste plano tera o diferencial de atender a todas, gerando
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rapidamente uma boa base de clientes e fidelizando os mesmos, garantia a sustentabilidade do

negdcio.

Com base nos estudos financeiros feitos, constatou-se ser um investimento lucrativo e
rentavel, e com retorno a curto prazo, seu payback ficou em menos de 1 ano, em 8 meses, seu
VPL ficou positivo em 59.506,79 ja no primeiro ano, sua TIR também ficou positiva em
66.36 acima da taxa de atratividade externa, e seu ponto de equilibrio ficou curto e positivo,
demonstrando ser um investimento 6timo, viavel, altamente atrativo, onde Recomendamos o
investimento no projeto, sendo necessario para isso um investimento inicial de R$

105.865,00, mais tendo o retorno do mesmo em apenas 8 meses.
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