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1. SUMARIO EXECUTIVO

O setor de servigos € um crescente no que tange a geracdo de renda na economia, incrementa
a competitividade nacional e internacional, fomenta a criagdo de empregos, 0 progresso
tecnolégico. Por estes aspectos, dentre outros, o setor de servicos é de grande importancia
para as economias desenvolvidas e, principalmente, para as em desenvolvimento, como a

brasileira (CNC — Confederacdo Nacional do Comércio; SEBRAE, 2008).

Conhecer e analisar tanto o setor/ambiente externo em que se pretende atuar quanto a
empresa/ambiente interno € de suma importancia para crescer e manter a auto-suficiéncia do
empreendimento em questdo. Para isto, € necessdrio que haja um nivelamento das
informagdes/conhecimentos obtidos de ambientes internos e externos, como informacdes e
andlises de concorrentes, das relagdes gestor-colaborador-cliente, dentre outras elencadas
como indispensdveis ao empreendimento. Buscar estas informacdes e analisar o cendrio de
atuacdo e de implantac@o é o foco deste plano de negécios da cozinha industrial Comer Bem
Refei¢des. O local de implantagdo desta cozinha é o bairro Cidade Industrial de Curitiba
(CIC), regido que concentra um grande nimero de empresas clientes ou potenciais clientes, o
capital inicial de R$ 95.705,00, a previsdo de faturamento mensal na ordem de R$
119.000,00, o payback de 11,2 meses, sao algumas das informac¢des que constam neste plano

de negdcios.

Estas informagOes indicam que a cozinha industrial Comer Bem Refei¢des € um negdcio
vidvel, cujo investimento inicial é recuperado em 12 meses, e que ap6s 01 ano de operacdo ja

auferird lucros a proprietaria. Portanto, € um negdcio a ser posto em operagao.
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2. A EMPRESA - DESCRICAO GERAL

A cozinha industrial Comer Bem Refeicdes tem por objetivo fornecer refei¢des, com base em
uma proposta nutricional saudavel, a trabalhadores de plantas industriais situadas na regional
CIC - Cidade Industrial de Curitiba —, composta pelos bairros CIC, Augusta, Sdo Miguel e

Riviera, da cidade de Curitiba.
2.1 IDENTIFICACAO DO NEGOCIO

Fornecer refeicoes prontas para plantas industriais da regional CIC, regidao de grande

concentracdo de industrias e empresas em Curitiba.
2.2 VISAO

Ser referéncia no segmento gastrondmico com vista a exceléncia no atendimento e na

satisfacdo dos clientes. Ser a melhor cozinha industrial de Curitiba e regiao até 2020.
2.3 MISSAO

Oferecer servicos na drea gastrondmica para industriais, e atender com exceléncia e com a

melhor qualidade as demandas dos clientes.
2.4 OBJETIVOS

Analisar a viabilidade financeira para abertura de uma cozinha industrial para fornecer
refeicoes prontas a industrias localizadas na regional CIC. Esta anélise se dard pela montagem
de um plano de negdcios com o intuito de identificar pontos positivos € negativos no que

tange a implantacdo deste projeto.

2.5 VALORES

Respeito, compromisso, confianca, qualidade, economia e sustentabilidade.

2.6 VANTAGENS COMPETITIVAS

e  Desenvolver fornecedores de produtos e de servicos que prezam pela qualidade.
e  Atender com foco na exceléncia e na satisfagao do cliente final.

e  Oferecer ao cliente a melhor relacdo custo-beneficio com €nfase na qualidade.

e  Elaborar cardédpios diversificados com controle alimentar/nutricional que garantem o

aporte nutricional adequado as exigéncias do cliente.
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e  Qualifica e desenvolver profissionalmente as equipes da Comer Bem Refeicoes.

2.7 TECNOLOGIA

Com vistas a garantir a produtividade em um crescente, com economia de custos e de tempo
no preparo das refeicdes, a cozinha industrial Comer Bem Refei¢des utilizard méquinas,
equipamentos e utensilios modernos. Dentre estes citam-se fornos programaveis, técnicas de
coccdo diferenciadas, equipamentos e utensilios especificos que garantem a eficiéncia, a
agilidade e a versatilidade em cozinhas industriais. Também ha softwares para gerir estoques,
controlar a producdo, gerenciar a cadeia produtiva e de distribui¢do ao cliente. O transporte
dos alimentos serd feito em veiculos preparados especificamente para esta finalidade, com
isolamento térmico, e licenciados pela vigilancia sanitaria. Além do isolamento térmico dos
veiculos, os alimentos serdo acondicionados em caixas térmicas desenvolvidas

exclusivamente para transporte de alimentos, chamadas de “hotbox”.

2.8 MARCA
Slogan “eome'z bem Ww {d.; bem!”
2.9 MERCADOS

O mercado de atuagdo € Curitiba, especificamente na area de abrangéncia da regional CIC,
com foco em plantas industriais de médio e grande porte que buscam melhor qualidade na

alimentacdo de seus colaboradores.
2.10 FORNECEDORES

Os fornecedores serdo definidos mediante qualidade e procedéncia dos alimentos. Além disso,
os fornecedores devem ser certificados e registrados junto a 6rgaos como vigilancia sanitdria,
ministério da agricultura, dentre outros. A equipe de nutricionistas da Comer Bem Refeic¢oes
também avaliard aspectos qualitativos dos produtos adquiridos. Este controle visa a garantir

qualidade no paladar e no valor nutricional da refeicdo ao seu cliente final.
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3. ANALISE DE MERCADO

Conforme a ABIA (Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos), o mercado de food
service, ou de alimentacdo fora do lar, tem crescido a taxas de 12% ao ano, contra os 4% do
setor alimenticio como um todo. Trata-se do ramo de alimenta¢do que mais cresceu depois da
implantacdo do Plano Real. Entre 1993 e 1999, as vendas de comida fora do lar aumentaram
167%, enquanto o varejo alimenticio tradicional cresceu 54,8%. Em 2000, o food service foi
responsavel por um quarto do faturamento total da industria alimenticia, movimentando R$ 23

bilhdes.

De acordo com a ABERC (Associagdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas) o
setor de fornecimento de refei¢des € muito importante para o desenvolvimento econdmico do
pais. Em 2015, a estimativa é que sejam servidos 12,6 milhdes de pratos por dia, enquanto
que 7,8 milhdes de pratos serdo consumidos em restaurantes convencionais € 70 mil pratos
serdo consumidos por funciondrios que almogam em restaurantes administrados pela propria
empresa em que trabalham, conforme tabela O1.

Tabela 01: Quantidade de refei¢des (em milhdes de refei¢des/dia)

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Autogestdao (Administrada pela

Pl 0,26 0,22 0,18 0,19 0,15 0,11 0,1 0,08 0,07
Propria Empresa)

Refeicoes Coletivas

(TErr ks e Semizon) 75 83 85 94 10,5 109 11,7 122 12,6

Refeicoes Convénio

(Tiquetes/Cupons P/rests. 46 52 5 5,3 6 6,4 7 74 7.8
comerciais)

Fonte: ABERC (Associagdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas)

O setor de servicos é um crescente no que tange a geracao de renda na economia, incrementa
a competitividade nacional e internacional, fomenta a criacdo de empregos, 0 progresso
tecnoldgico. Por estes aspectos, dentre outros, o setor de servicos € de grande importancia
para as economias desenvolvidas e, principalmente, para as em desenvolvimento, como a
brasileira (CNC — Confedera¢ao Nacional do Comércio; SEBRAE, 2008). Deste setor o ramo
de fornecimento de alimentacdo (restaurantes, cozinha industrial) é o que apresenta taxas de
crescimento continuas ao longo dos dltimos 7 anos, conforme registro da ABERC. Com foco
neste mercado a “Comer Bem Refeicoes” tem por objetivo fornecer refeicoes balanceadas aos

colaboradores de plantas industriais € empresas situadas na regiao de Curitiba.
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3.1 ANALISE SETORIAL

O conceito de cozinha industrial estd diretamente relacionado ao de fornecimento de refei¢des
prontas. O mercado da cozinha industrial faz parte do setor tercidrio ou de servi¢os, no ramo

da prestacdo de servigos, com a oferta de refeicoes prontas para empresas e industrias.
3.1.2 ANALISE DA ATRATIVIDADE DO MERCADO

Segundo Porter, qualquer setor, producido de bens ou prestacdo de servigos, sofre a acdao de
cinco forcas competitivas. A andlise do ambiente externo a organizacao, realizada por meio
do modelo das cinco for¢as (uma interna e as demais externas ao empreendimento) da
competitividade, possibilita inferir e avaliar o grau de atratividade do setor da economia em
que se deseja atuar. E para garantir o sucesso do empreendimento, o gestor deverd ficar atento
a atuacdo destas forcas no mercado escolhido para a empreitada. Isso por que o entendimento
destas forcas competitivas é de suma importancia para desenvolver, implementar, e corrigir
quando for o caso, a estratégia de negdcio adotada. As cinco forgcas competitivas sdo:
rivalidade entre concorrentes, barreiras a entrada de novos concorrentes, poder de barganha

dos compradores, poder de barganha dos clientes, ameaga de produtos substitutos.

¢ Rivalidade entre concorrentes - no setor de servigos a rivalidade entre concorrentes é
ditada pela demanda do mercado. No ramo de alimentacdo, fornecimento de refeicoes
coletivas esta concorréncia é ditada pela qualidade do produto/servi¢o entregue ao

cliente.

e Barreiras a entrada de concorrentes - levando-se em consideracido aqueles indices
de crescimento divulgados pela ABERC este € um mercado ndo s6 em expansdo como
também de muita propensdo ao lucro. Isto desperta o interesse de novos entrantes
neste setor o que implica em um aumento direto da concorréncia. Como barreiras a
estes novos entrantes no mercado em questdo, citam-se: a diferenciacdo do

produto/servigo, legislagdo rigorosa, acesso a canais de distribuicdo.

¢ Poder de barganha dos compradores - publico alvo s@o as inddstrias e empresas da
regido de Curitiba, e suas atividades produtivas sdo puxadas pelo mercado, pela
economia regional e nacional. Por estarem suscetiveis a retragdes/crises da economia,
€ provavel que estas organizacdes concedam férias coletivas ou até mesmo demitam
colaboradores, o que acarretaria perda de receita para a Comer bem Refei¢des quanto

ao atendimento destes clientes.
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¢ Poder de barganha dos fornecedores - de acordo com a proposta da cozinha
industrial ha um leque muito grande de opc¢des de fornecedores de alimentos, os quais
sdo parceiros estratégicos para a drea de alimentagcdo. Dentre estes fornecedores ha os
distribuidores  atacadistas, atacarejos, a CEASA (Centrais Estaduais de

Abastecimento).

e Ameacas de produtos substitutos - em se tratando de um ramo na prestacdo de
servicos, o fornecimento de refei¢cdes coletivas apresenta concorrentes diretos e
indiretos. Os diretos sdo aquelas empresas que atuam no mesmo nicho de mercado, no
caso fornecer refeicOes prontas a industrias e empresas. A concorréncia indireta do
fornecimento de refeicdes prontas a empresas e industrias pode ser o restaurante

proximo, o ticket ou vale refei¢ao dado ao colaborador, dentre outros.
3.2 ANALISE DA DEMANDA

O setor de servigos € um crescente no que tange a geracdo de renda na economia, incrementa
a competitividade nacional e internacional, fomenta a criacdo de empregos, 0 progresso
tecnoldgico. Por estes aspectos, dentre outros, o setor de servicos é de grande importancia
para as economias desenvolvidas e, principalmente, para as em desenvolvimento, como a
brasileira (CNC — Confedera¢ao Nacional do Comércio; SEBRAE, 2008). Deste setor o ramo
de fornecimento de alimentacdo (restaurantes, cozinha industrial) é o que apresenta taxas de

crescimento continuas ao longo dos dltimos 7 anos, conforme registro da ABERC.

O mercado das refei¢cdes prontas contempla, basicamente, o fornecimento de refei¢cdes no
local e a administragdo de refeitdrios coletivos. A Comer Bem Refei¢cOes, em um primeiro
momento, empreenderd esforcos para fornecer refeicdes prontas, saudaveis e com qualidade
aos colaboradores das industrias contratantes deste servico, localizadas na regional CIC, em
Curitiba. De acordo com dados da Agéncia Curitiba de Desenvolvimento (2015), somente
nesta regional hd 2100 estabelecimentos industriais em atividade, o que permite estimar uma
capacidade de atendimento inicial da Comer Bem Refei¢oes em 500 refeicdes/dia, conforme
tabela 02. Como vistas a atender com a maxima, proxima a, capacidade de produgdo, o preco
contratado por refei¢do tende a ser competitivo, a fim de conquistar e manter clientes. Mas o
preco nao pode, de acordo com os valores da Comer Bem Refeicoes, ser o determinante na

relacdo cliente-empresa.
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Tabela 02: Andlise demanda refei¢coes/dia

Ok it Quantidade média de Preco unidade/
Concorrentes refeictes/dia refeicoes/dia atendidas em refeicao
¢ Curitiba transportada
Nutriéde refeicdes 50 5.000 R$ 13,90
Ruliwi 50 11.000 R$ 15,00
Ki —bella 20 4.000 R$ 13,50
Attos 20 4.000 R$ 12,80
Comer Bem Refeicdes 15 500 R$ 11,90

3.2.1 TENDENCIAS DE MERCADO

A Comer Bem Refei¢des considera que € possivel alcancar uma carteira de clientes mais
abrangente quando comparada ao inicio de suas atividades. Este crescimento se dard de forma
sustentada e planejada, conforme a demanda do mercado em que estd instalada. Como
tendéncia pode-se listar a demanda por comida congelada, é cada vez maior o nimero de
pessoas que tendem a optar por este tipo de alimentacdo quando em seus lares. Com o know-
how e a capacidade de producdo devidamente instalada e em funcionamento este pode ser um
mercado a ser explorado tanto na baixa dos pedidos da inddstria quanto no atendimento

simultaneo destes.

e Mercado Potencial — fornecer refei¢cdes prontas a todas as industrias instaladas na

regional CIC.

e Mercado Disponivel — industrias situadas na drea regional CIC, que t€m interesse em

oferecer as seus colaboradores refei¢des prontas.

¢ Mercado Alvo — colaboradores/funciondrios das industrias, situadas na regional CIC,

que contrataram o servi¢o da cozinha industrial Comer Bem Refei¢des.
3.3 ANALISE DA CONCORRENCIA

Ao iniciar a operagdo do negocio € indispensdvel ao empreendedor conhecer, e conhecer bem,
suas proprias caracteristicas: produtos que comercializa, porte do negécio, drea e mercado em
que estd instalado, capacidade de atendimento. Feita esta andlise, ele se langa a campo para
conhecer e se comparar a outras empresas que atuam em seu mesmo nicho de mercado,

conforme tabela 03. Ao fazer este levantamento de dados o empreendedor identifica pontos
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com os quais pode se diferenciar da concorréncia e ser mais competitivo, mais eficaz em

relacdo aos seus concorrentes no atendimento das necessidades dos clientes.



Andlise dos principais concorrentes regionais da Comer Bem RefeicOes:

Tabela 03: Analise da Concorréncia

Descricoes
Website
Telefone

Servico

Localizagao

Pontos Fortes

Pontos Fracos

Concorrente A
http://www.nutriede.com.br
041 - 3026-2529
Refeicdes Transportadas
(refei¢cOes preparadas nas

instalagdes da cozinha Nutriede) e

Refei¢cdes Administradas
(refei¢cOes preparadas nas
instalagdes do cliente).

Bairro Xaxim

Pelo tempo de mercado, 30 anos,
tem know-how estabelecido.
Possui equipe de nutricionistas
para elaborar cardépios, e
acompanhar o preparo dos
alimentos.

Site ndo € intuitivo para

navegacdo. A frota para transporte

ndo apresenta bau climatizado. A
empresa ndo possui facil acesso a
regido da regional CIC, ndo
disponibiliza card4pios ofertados,
e quem sao seus clientes.

Concorrente B
http://www.ruliwi.com.br
041 - 3094 — 1800
Refeicdes Transportadas
(refeigcdes preparadas nas
instalagdes da cozinha Ruliwi) e
Administracdo da Cozinha
(refeigdes preparadas nas
instalagdes do cliente).
Bairro Hauer
Know-how estabelecido atua no
mercado hd 36 anos. Site mais
intuitivo na navegacdo. Maior
gama de servigos prestados.
Possui equipe de nutricionistas
para elaborar cardépios, e
acompanhar o preparo dos
alimentos.

Instalagdes distantes dos
clientes situados na regido da
regional CIC, o site ndo
disponibiliza ao cliente como os
alimentos sdo transportados,
carddpios ofertados, e quem sdo
seus clientes.

Concorrente C
http://www .kibella.com.br
041 - 3333 -9704
Refeicdes Transportadas (produzidas
nas instalagdes da Kibella) e
Refeicdes Administradas (preparadas
nas instalagcdes do cliente).

Bairro Vila Fanny

Know-how estabelecido, 25 anos de
atuacao no mercado. Site mais
intuitivo na navegacdo. Maior gama
de servigos prestados. Disponibiliza
cardapios para visualizacdo, o que
permite conhecer o produto/servico
ofertado. Disponibilizam quais sdo
seus clientes. Possui equipe de
nutricionistas para elaborar carddpios,
e acompanhar o preparo dos
alimentos.

Nao possui facil acesso aos clientes
situados na regido da regional CIC.
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Concorrente D
http://www.attos.ind.br
041 - 3346-3835
Refeicdes Transportadas
(produzidas nas instalacdes da
Attos) e Refeicoes
Administradas (preparadas nas
instalacdes do cliente).

Bairro Cidade Industrial

Site intuitivo para navegagao
possui botdao que permite a
emissdo de boleto bancério.
Localizagdo privilegiada que
permite facil acesso aos clientes
situados na regido da regional
CIC. Possui equipe de
nutricionistas para elaborar
carddpios, e acompanhar o
preparo dos alimentos.

Nao informa h4 quanto tempo
atua no mercado. Pouca
variedade de servigos ofertados,
nio menciona se a frota de
transporte possui bai
climatizado.
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4. OFERTA DA EMPRESA

De acordo com McCarthy (1997) uma forma de classificar os instrumentos de marketing sdo

os 4 Ps: produto, precgo, praca (distribui¢do) e promocdo (comunicagao).

A seguir estdo detalhados cada instrumento de marketing que a Comer Bem Refei¢oes

utilizara para atingir seu mercado-alvo.
4.1 PRODUTO

A proposta da cozinha industrial Comer Bem Refei¢des € fornecer refeicoes prontas, com
carddpio balanceado, com baixos teores de sédio e de gorduras, com vistas a melhor
qualidade de vida dos colaboradores das empresas clientes. A qualidade do produto/servico
aliada a um preco justo serd o diferencial da Comer Bem Refei¢Oes frente a seus concorrentes

neste nicho de mercado.

A seguir, tabela 04, apresentam-se duas opc¢odes de cardédpio, para cada dia da semana, as quais
podem ser alteradas conforme indicacdo do cliente e supervisdo da equipe de nutricionistas.
Os cardapios referentes aos sdbados e domingos serdo produzidos conforme necessidade do

cliente em ser atendido nestes dias.

Tabela 04: Sugestao do Cardapio

Dia da semana Opcao 01 Opcio 02
Arroz branco ou integral Arroz branco ou integral
Feijao preto Feijdo carioca
. Filé de Frango grelhado Macarrdo ao molho bolonhesa
Segunda -feira
Carne moida com legumes Carne de panela
Tomate, beterraba e alface Pepino, cenoura e acelga
Macga ou banana Laranja ou maca
Arroz branco ou integral Arroz branco ou integral
Feijao carioca Feijao preto
Peixe grelhado Frango assado
Terga -feira Bife acebolado Carne moida
Batata sauté Legumes cozidos
Rucula, alface e pepino Agrido, almeirdo e alface roxa

Pera ou banana Porcdo de manga ou mamao
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Dia da semana Opcao 01 Opciao 02
Arroz branco ou integral Arroz branco ou integral
Feijao preto Feijdo carioca
Frango a parmegiana Fricassé de frango com batata palha
Quarta-feira Bisteca suina Lasanha bolonhesa
Puré mandioquinha Cenoura sauté
Beterraba, cenoura e tomate Tomate, rabanete e chicéria
Porcao de abacaxi ou por¢ao de melancia Laranja ou maga
Arroz branco ou integral Arroz branco ou integral
Feijao preto Feijao preto
Carne grelhada Legumes refogados
Quinta-feira File de frango Costelinha suina
Batata gratinada Omelete
Alface, tomate e cenoura Brécolis, vagem e couve refogada
Por¢do de manga ou mamao Banana ou laranja
Arroz branco ou integral Arroz branco ou integral
Feijao carioca Feijao preto
Filé de peixe com alcaparras Linguica suina assada
Sexta-feira Frango a passarinho Frango grelhado
Suflé de espinafre Quibebe de abdbora
Salada mista de folhas Rucula, alface e tomate

Por¢do de abacaxi ou por¢do de melancia | Por¢@o de abacaxi ou por¢do de melancia

4.1.1 QUALIDADE DO PRODUTO/SERVICO

Doengas podem ser transmitidas ao ser humano por diversas maneiras, e os alimentos podem,
a depender do manuseio, armazenagem, preparo, ser o veiculo de transmissao ao ser humano.
A fim de evitar estas possiveis transmissdes e proporcionar maxima qualidade de seu

produto/servico oferecido, a empresa, por meio de equipe devidamente capacitada, zelara por:

¢ (Condicdes de higiene do ambiente de estocagem, preparo, envase e transporte dos

alimentos, tanto no fornecedor quanto no local de entrega ao cliente;

e Sobre higiene do ambiente, destaca-se limpeza e desinfeccdo, antes e depois do uso, de

pisos, paredes, bancadas, equipamentos, utensilios, recipientes nas dependéncias da

Comer Bem Refei¢des;
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¢ (Condigdes de asseio pessoal (uniformes limpos, unhas curtas e sem adornos, cabelos
presos, utilizacdo de EPIs) e habitos higi€nicos dos colaboradores, principalmente dos

que irdo manusear direta e indiretamente os alimentos;

¢ Instalacdo de telas nas janelas para evitar insetos, controle de pragas e desinfeccao de

caixas de dgua periddicos;

¢ Instalacdo de sistemas de circulagdo e refrigeracdo de ar, por meio de equipamentos de

exaustao e ar-condicionado;

e Atuar em conformidade a legislacdo vigente quantos aos critérios de Sanitaridade
estabelecidos por 6rgdos publicos responsdveis pela fiscalizagdo de estabelecimentos

que manipulam e produzam alimentos;

e Utilizar produtos (carnes, legumes, hortalicas, frutas, grdos) de fornecedores
certificados e registrados junto a 6rgdos como vigilancia sanitdria, ministério da

agricultura, dentre outros;

e Lavar legumes e hortalicas em dgua corrente e desinfetd-los com produtos especificos

para este fim;

e Utilizar utensilios diferentes no manuseio de alimentos crus e cozidos, para evitar a

contaminagdo cruzada.
4.2 PRECO

O preco do servigo serd negociado com base nos custos da producao/entrega, parametros de
precos da concorréncia e op¢des de carddpio definidas pelo cliente-contratante em parceria
com a equipe de nutricionistas da Comer Bem Refeicdoes. Apds definido o carddpio, a
quantidade de refeicdes entregues/dia, serdo negociadas as condi¢des de pagamento, que
podem ser a vista ou a prazo, por meio de transferéncia bancéria ou emissiao de boletos. O
preco a ser praticado pelo Comer Bem Refeicdes no inicio de suas operagdes tende a destoar
um pouco dos praticados no mercado, conforme valores apresentados na tabela 05, a fim de
formar uma carteira de clientes, bem como fideliza-los. O preco da unidade da refeicdo
transportada da Comer Bem Refei¢des sera de R$11,90, podendo ocorrer variagcdes conforme

o cardapio escolhido pelo cliente.
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Tabela 05: Comparativo de precos

Preco unidade/
Concorrentes refeicao
transportada
Nutriéde refeigoes R$ 13,90
Ruliwi R$ 15,00
Ki -bela RS 13,50
Attos R$ 12,80
Comer Bem Refeicoes |R$ 11,90

4.3 PRACA

As refeicOes serdo entregues diretamente nas indudstrias/empresas que contratarem O S€rvigo
da Comer Bem Refei¢des. A producdo e a distribuicdo das refeicoes sempre prezardo pela

eficdcia, eficiéncia, agilidade e pontualidade nas entregas aos clientes.
4.4 PROMOCAO

A Comer Bem Refei¢cdes no inicio de suas atividades optard por campanhas publicitarias
adequadas ao orcamento da empresa, e também por visitas do setor comercial a potenciais
clientes. Além destas iniciativas, divulgacao da empresa em sites e foruns especializados e da
area de RH e alimentacdo de colaboradores, site proprio, programas de fidelidade, parcerias

institucionais.
4.5 ANALISE SWOT

Verificar a situacdo da empresa no mercado em que atua, entender o seu posicionamento de
mercado, elencar pontos fracos e fortes para melhorar sua performance, mapear o que ¢é
ameaca e o que € oportunidade, sdo as funcdes da andlise ou matriz SWOT (ALVES et al,
2007). O termo Swot representa as iniciais das palavras Strenghts (forcas), Weaknesses
(fraquezas), Opportunities (oportunidades) e Threats (ameacgas), conforme Marques(2005)
apud Dornelas et al, (2007). Esta € uma ferramenta gerencial que, além de caracterizar e
permitir uma visualizagdo da estrutura competitiva da organizagao, possibilita avaliar e aferir
estrategicamente as vantagens e desvantagens, o que continua e o que deve ser alterado na
gestdo do negdcio. Isto permite realinhar a estratégia da organizacdo as dreas consideradas

criticas, e manter fortalecidas as dreas em que se identificam oportunidades.
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4.5.1 FORCAS

Infraestrutura planejada para méximo aproveitamento da drea em que a cozinha industrial sera
instalada, e maxima performance dos equipamentos modernos a serem utilizados. Excelente
nivel de servico prestado aos clientes visando a percep¢do de valores da Comer Bem
Refeicdes. Treinamento constante da equipe para capacitacdo dos profissionais com foco na
qualidade e atendimento de acordo com os valores da Comer Bem Refei¢des. Elaborar uma
politica de remuneracdo de acordo com o mercado de atuacdo, para propiciar foco na

qualidade e baixo custo operacional.
4.5.2 FRAQUEZAS

Empresa com inicio das atividades no mercado de atuagdo, contratagdo de profissionais cujo
mercado tem propensdo a alta rotatividade de mao-de-obra, segmento de mercado em que ha
baixa motivacdo da equipe, ambiente de trabalho ndo muito dindmico ou desafiador aos
colaboradores, possibilidade de adquirir insumos e equipamentos inadequados para o negdcio.
Setor apresenta regulamentacdes com baixas exigéncias o que favorece empresas sem

comprometimento com a qualidade.
4.5.3 OPORTUNIDADES

Setor da economia em constante expansdo, possibilidade de expandir o negécio para outros
ramos da alimentacdo e prestacdo de servicos nesta drea. Demanda de mercado crescente,

produtos/servicos com valor agregado.
4.5.4 AMEACAS

Infestacao de insetos na cozinha industrial, vulnerabilidade quanto a oscilacdes da economia
que possam afetar as industrias/clientes, elaboracdo de novas regulamentagdes para o setor,
oscilagdes no preco de insumos (gas, alimentos industrializados, hortifrutigranjeiros, graos),
concorrentes com know-how estabelecido e bem conhecido no mercado, carteira de clientes

formada e fidelizada.
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5. PLANO OPERACIONAL

A cozinha industrial Comer Bem Refei¢Oes serd instalada na cidade de Curitiba, na regido da
regional CIC, mais especificadamente na Avenida Juscelino Kubitscheck de Oliveira, n°4661,
bairro Cidade Industrial. Este local de implantacdo foi escolhido por possuir facil acesso ao
polo industrial e industrias/empresas adjacentes a este da regido. Este local, de acordo com a
figura 01, conta com vias que facilitam o acesso as duas marginais a rodovia BR-277,
corredor de acesso as saidas de Curitiba e onde se localizam os clientes da Comer Bem
Refei¢des, com estes acessos evita-se ou minimiza-se contratempos como congestionamentos,

grandes distancias, dentre outros que interferem nas programacdes logisticas de entregas.

Figura O1: Mapa da localizagdo do negdcio
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Fonte: Google Maps (2015)

O empreendimento contard com uma estrutura funcional na drea de preparo dos alimentos
conforme o layout abaixo, figura 02. De acordo com estas disposi¢des de subdreas e
equipamentos aproveita-se a0 maximo a area da cozinha com o melhor espacgo para circulagdao

dos colaboradores.



Figura 02: Layout da Comer Bem Refei¢des
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5.1 ORGANOGRAMA

De modo geral, organograma € interpretado como a representacao grafica dos cargos, das
relacdes hierdrquicas, das posi¢des ocupadas existentes na organizagdo. O organograma
possibilita a representacao grafica da divisao do trabalho, do agrupamento da organiza¢do em
unidades/departamentos, a autoridade formal instituida, o que torna visiveis os integrantes da
estrutura, € também como estes se relacionam entre si. Para um melhor conhecimento do
cliente e dos préprios colaboradores acerca da estrutura da empresa, a Comer Bem Refeicoes

desenvolveu o seu organograma, figura 03, no qual apresenta a sua estrutura hierarquica e os
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cargos que a compdem, conforme figura a seguir.
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Figura 3: Organograma

ORGANOGRAMA DA COMER BEM REFEICOES

SOCIA-DIRETORA

Geréncia Administrativo-

financeira
Nutricionista
Cl‘ozmhellm Assistente de vendas Motoristas / Aulmllar de
industrial entregador limpeza
Assistente de cozinha

5.2 DESCRICAO DOS CARGOS E REMUNERACAO
5.2.1 CARGOS DA COMER BEM REFEICOES

A remuneracdo a ser praticada na Comer Bem Refei¢des terd por base o levantamento
realizado pela FIPE (Fundacdo Instituto de Pesquisas Econdmicas) para cada uma das
ocupacdes que compdem a Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO), conforme site
http://www.salarios.org.br/#/salariometro.A metodologia utilizada pela FIPE leva em
consideragdo o saldrio médio de admissdao dos ultimos 6 meses, com base nos dados do

CAGED/TEM (Cadastro Geral de Empregados e Desempregados).

Com o intuito de motivar seus colaboradores, a Comer Bem Refei¢cdes remunerard seus
colaboradores com um saldrio 10% maior que o mencionado no referido site, conforme

quadro de colaboradores e saldrios abaixo, tabela 06.



Tabela 06: Descri¢do dos cargos e remunera¢ao

Cargo

NR CBO

Descricao Atividades

Escolaridade

Salario
Médio
Inicial
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Salario
Comer Bem
Refeicoes

Gerente Administrativo-financeiro

142105

* Planejar, dirigir e controlar as atividades de gestdo de
pessoas da empresa.

*Acompanhar acordos e dissidios sindicais.

*Representar a empresa nas relacdes de 6rgdos oficiais.
*Responsdvel pelo processo produtivo, financas, controle
de estoque, vendas, folha de pagamento, contratacéo,
demissao, supervisdo da higiene local.

Superior Completo

R$ 3.070,00

R$ 3.377,00

Assistente de Vendas

354125

* Executar pedidos de compra, acompanhar a politica de
precos praticada no mercado, auxiliar a geréncia
administrativo-financeira, atualizar dados cadastrais dos
clientes.

*Analisar dados de pesquisas mercadoldgicas para
potenciais clientes.

* Elaborar e preencher planilhas de consumo e custos.

* Mensalmente providenciar balancete para conferéncia do
estoque da empresa.

* Solicitar orcamentos de insumos.

Superior Completo

R$ 1.549,00

R$ 1.703,90

Assistente de Cozinha

841408

* Responsaveis pela lavagem e manipulacio de verduras,
legumes, graos, carnes e frutas, e demais atividades da
produg@o.

* Limpeza e organizagdo dos utensilios da cozinha. Dar
suporte no preparo e embalagem das refei¢cdes prontas.

2* grau completo

R$ 1.013,00

R$ 1.114,30




Cargo

NR CBO

Descricao Atividades

Escolaridade

Salario
Médio
Inicial

28

Salario
Comer Bem
Refeicoes

Cozinheiro Industrial

513215

* Coordenar e supervisionar atividades da equipe de trabalho durante a
producdo dos alimentos e higiene da cozinha.

* Providenciar, supervisionar e controlar as atividades de recebimento e
armazenagem de géneros alimenticios.

* Confeccionar em conjunto com nutricionista carddpios, novas receitas
e listas de compras.

* Avaliar e auxiliar na capacita¢do dos colaboradores.

* Orientar auxiliares no preparo das refeicdes, supervisionar as tarefas
executadas para manter o padrdo de qualidade do servico.

* Certificar-se das perfeitas condi¢des das instalagdes e equipamentos
da cozinha industrial, solicitando reparos quando necessarios.

Superior Completo

R$ 1.775,00

R$ 1.775,00

Aucxiliar de Limpeza

514210

* Responsavel pela limpeza e conservagdo de todos os ambientes da
Comer Bem Refeicoes.

* Coletar o lixo e acondiciona-los de forma conveniente para a coleta
publica.

* Higienizar equipamentos e utensilios.

8" série completa

R$ 951,00

R$ 1.046,10

Motorista/Entregador

782310

* Responsavel pelo transporte das refeicdes prontas aos clientes.

* Estar devidamente uniformizado para transporte e entrega das
refeigdes. .
Elaborar rotas de entrega conferencia dos pedidos aerem entregues,
zelar pela limpeza e conservagdo do veiculo.

2* grau completo

R$ 1.285,00

R$ 1.413,50
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5.2.2 FUNCAO TERCEIRIZADA

Com vistas a reducdo de custos e encargos, contratacdo de profissionais/empresas com visao

ampla do mercado, a Comer Bem Refeicdes ird terceirizar os servigos de nutricionista. Muito

embora estas atividades sejam terceirizadas, a empresa elaborou uma descricdo do cargo de

nutricionista, enumerando suas atribuicoes.

Controlar o consumo de géneros alimenticios utilizados no restaurante da empresa e

elaborar relatorios.

Planejar e supervisionar a execuc¢do da adequacdo de instalacdes fisicas, a compra e

manuten¢do de equipamentos e utensilios, de acordo com as inovagdes tecnoldgicas;
Elaborar e avaliar os carddpios, adequando-os ao perfil da clientela atendida;

Coordenar as atividades de sele¢dao de fornecedores, procedéncia dos alimentos, bem

como sua compra, recebimento e armazenamento de alimentos;

Coordenar e executar os cdalculos de valor nutritivo, rendimento e custo das

refeicoes/preparagdes culindrias;

Implantar e coordenar as atividades de pré-preparo, preparo, distribuicdo e transporte
de refeicdes e/ou preparacdes culindrias, com vistas a estabelecer e implantar
procedimentos operacionais padronizados e métodos de controle de qualidade de

alimentos, em conformidade com a legislacdo vigente;

Elaborar e implantar o Manual de Boas Préticas, avaliando e atualizando os

procedimentos operacionais padronizados (POP) sempre que necesséario;

Planejar, coordenar, supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualiza¢ao
e aperfeicoamento de colaboradores, participar do processo de selecdo, contratagao,

avaliacdo de desempenho e pesquisa de satisfacdo dos colaboradores;
Promover programas de educacdo alimentar e nutricional para clientes;

Participar da elaboragao dos critérios técnicos que subsidiam a celebracao de contratos

na drea de prestacao de servicos de fornecimento de refeicdes para coletividade.



5.3 ENCARGOS
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A equipe Comer Bem Refeicoes apresenta necessidade de 01 auxiliar limpeza, 02

motoristas/entregadores, 02 assistentes de vendas, 02 assistentes de cozinha, 01 cozinheiro, 01

nutricionista (terceirizado), 01 gerente administrativo-financeiro, perfazendo um total de 10

profissionais. Os encargos mensais sobre os saldrios destes profissionais sdo listados a seguir,

e constam na tabela 07:

e [NSS: contribui¢do a partir de 8% sobre saldrio do empregado;

e FEGTS: 8% recolhido pela empresa, com base no saldrio nominal;

e Adicional de férias: 1/3 do salario;

e [3?saldrio: pagamento no més de dezembro;

e Vale-transporte: 6% sobre o saldrio, descontado em folha;

e Refei¢do no local para todos os colaboradores;

¢ Plano de saide empresarial.

Tabela 07: Despesa mensal colaboradores

Cargo

Gerente Administrativo

Cozinheiro Industrial

Assistente de Vendas

Auxiliar de Limpeza

Motorista/Entregador

Total

1
1
2
Assistente de Cozinha 2
1
2
9

5.4 ESTRUTURA LEGAL E TRIBUTARIA

Salario por
cargo
R$ 3.377,00
R$ 1.775,00
R$ 1.703,90
R$ 1.114,30
R$ 1.046,10
R$ 1.413,50

Encargos

R$ 1.298,12
R$ 646,81
R$ 620,90
R$ 394,91
R$ 370,74
R$ 500,94

Vale
Transporte

R$ 0,00
R$ 145,20
R$ 145,20
R$ 145,20
R$ 145,20
R$ 145,20

Plano de
Saude

R$ 109,90
R$ 109,90
R$ 109,90
R$ 109,90
R$ 109,90
R$ 109,90

Subtotal
por cargo

R$ 4.785,02
R$ 2.676,91
R$ 2.579,90
R$ 1.764,31
R$ 1.671,94
R$ 2.169,54

Despesa
Total

R$ 4.785,02
R$ 2.676,91
R$ 5.159,80
R$ 3.528,62
R$ 1.671,94
R$ 4.339,08
R$ 22.161,37

A Comer Bem Refei¢des se adequard ao regime tributdrio na definicio de microempresa

previsto na Lei Complementar n * 123, de 14 de dezembro de 2006 — conforme registro no site

Simples Nacional.

Para funcionamento da empresa é necessario atender todas as exigéncias legais:

e Registro na Junta Comercial do Estado do Parand;
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Registro na Secretéria da Receita Federal;

Registro na Secretaria da Fazenda do Estado do Paran4;
Registro na Prefeitura de Curitiba;

Registro de Enquadramento na Entidade Sindical Patronal;

Cadastramento na Caixa EconOmica Federal no sistema ‘“Conectividade Social —

INSS/FGTS”
Aprovacdo da planta do estabelecimento pelo Corpo de Bombeiros;

Obtengdo do alvara de licenga sanitdria.

As legislagdes que devem ser atendidas pelo empreendimento, sdo:

Lei n* 6.437/1977 - Configura infracdes a legisla¢do sanitdria federal e estabelece as

sancdes respectivas e a necessidade da responsabilidade técnica;

Lei n* 12.389/05 — Dispde sobre a doagdo e reutilizacdo de gé€neros alimenticios e de

sobras de alimentos e d4 outras providéncias;

Resolucdo RDC n* 91/2001 — Aprova o regulamento técnico: critérios gerais e
classificacdo de materiais para embalagens e equipamentos em contato com alimentos,

constantes do anexo desta resolugao;

Resolucdo RDC n* 216/2004 - Dispde sobre regulamento técnico de boas préticas para

servicos de alimentacao;

Resolucdo RDC n* 218/2005 — Dispde sobre regulamento técnico de procedimentos
higi€énico — sanitdrios para manipulacdo de alimentos e bebidas preparados com

vegetais;

Portaria n® 326/1997 — Regulamento técnico sobre as condi¢cdes higiénico- sanitdrias e
de boas préticas de fabricac@o para estabelecimentos produtores/industrializa dores de

alimentos.

5.5 SEQUENCIAMENTO DOS PROCESSOS

A empresa, bem como sua linha de producdo, estd localizada em um terreno atendido por

redes publicas de abastecimento de 4dgua, coleta de esgoto, rede elétrica trifdsica, galerias de

aguas pluviais, acessos pavimentados (ruas e calgadas). A empresa também contard com um
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gerador de energia elétrica a diesel, para manter camaras frias, geladeiras e demais
equipamentos elétricos em funcionamento, em caso de interrupcdo do fornecimento de

energia pela concessiondria.

Esta infraestrutura é necessdria para garantir o processo produtivo da Comer Bem Refei¢des,
que pode ser dividido em setores de: recepcao, pré-higienizacdo, armazenagem e controle;

cozinha — pré-preparo, coc¢ao, higienizacdo de utensilios, gestdo de residuos.
1 - Recepgao, pré-higieniza¢io, armazenagem e controle:

Area de recepgio de produtos - Local de ficil para os fornecedores, possui paleteiras, pallets
utilizados na carga e descarga de produtos, materiais e géneros. Além da carga e descarga,
neste local serdo efetuadas as operacdes de recepcao, inspe¢do, pesagem e pré-higienizacao de
géneros, e limpeza e acondicionamento de caixas/embalagens. Para isso haverd a necessidade

de instalacdo de tanques de higienizagdo, esguichos de pressdo e bancadas de apoio.

O armazenamento/estocagem dos insumos serd instalado em despensa: com prateleiras de
facil higienizacdo, de cor clara, distantes do piso; como excelentes condi¢des de ventilacio e
iluminacdo; piso resistente, lavdvel e de cor clara. A armazenagem engloba a drea das
camaras frias para as carnes congeladas, resfriadas e para frutas, verduras e legumes, cujos

projetos e instalacdes ficardo a cargo da empresa contratada.

O controle serd executado na conferéncia tanto quantitativa quanto qualitativa dos produtos a
serem descarregados e carregados, para isso serdo utilizadas balancas, leitores térmicos,

dentre outros equipamentos.

2. Setor da cozinha — pré-preparo, coc¢ao, higienizacdo de utensilios, gestao de residuos:

Nesta area ocorrerd o pré-preparo, a higienizacdo e preparacdo dos hortifrutigranjeiros, a

cocg¢do, a higienizagdo de panelas e demais utensilios, montagem e embalagem das refeicoes.

O pré-preparo envolve preparar o alimento para a elaboracio da refeicdo, é a etapa em que
vegetais e carnes sdo selecionados, cortados, divididos em por¢do, temperados e sofrem a

adicao de outros ingredientes.

A coccdo é onde o processamento térmico dos alimentos com a finalidade de obter o alimento
pronto para ser consumido. H4 trés tipos de coc¢do: a seca ndo utiliza dgua para transferir

calor ao alimento, exemplo: alimentos assados; a umida utiliza a 4gua para transferir calor ao
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alimento, exemplo: alimentos ensopados; mista utiliza a coc¢do seca e imida para preparar o

alimento, exemplo: alimentos refogados.

A higienizacdo envolve o processo de limpeza, sanitizacdo e desinfeccdo de equipamentos,
utensilios, lougas, paredes, pisos, bancadas com produtos sanitizantes especificos ao final do
expediente de trabalho. Este processo tem por func¢do garantir o controle higi€nico-sanitario

em todo o fluxo operacional.

O lixo deve ser armazenado em lixeiras com tampa e acionamento por pedal e de facil
higienizacdo. Estes equipamentos devem estar posicionados préximos aos setores que
produzem residuos, como dreas de pré-preparo, higienizacdo de bandejas, talheres e
utensilios. Os sacos de lixos serdo substituidos quando atingirem a metade de sua capacidade
total, e assim acondicionados em lixeiras externas para posterior coleta publica. O manuseio
do lixo deve evitar fluxos cruzados entre as dareas da cozinha. Os custos provenientes para
implantacio do mobilidrio e equipamentos mencionados serdo apresentados,

pormenorizadamente, na secdo relativa aos investimentos e infraestrutura.
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6. PLANO FINANCEIRO
6.1 INVESTIMENTO INICIAL

O investimento inicial expressa o montante de capital necessdrio para que a empresa seja
criada e inicie suas operacOes. Estes recursos, além de garantirem instalacdes fisicas,
equipamentos, mobilidrio, dentre outros itens, também serdo utilizados para manter a empresa
durante os primeiros meses de atividade. Na Comer Bem Refei¢gdes o investimento inicial sera
de R$ 95.705,00, sera utilizado conforme o disposto no fluxo operacional deste plano de
negdcios. A estimativa de custos fixos é da ordem de R$ 36.431,41, o investimento em
estoque sera de R$ 30.000,00, isto considerando-se um faturamento mensal de R$ 119.000,00.
O capital social é de R$ 45.705,00, incorporados a R$ 280.000,00 financiados, a uma taxa de

3% ao més, cujas parcelas serdo de R$ 15.000,00. A seguir a tabela 08, apresenta a estimativa

de valores de infraestrutura e equipamentos.

Tabela 08: Estimativa de infraestrutura e equipamentos

Itens Quantidade IE_ sef(i;:%tril‘i’?aigii) Custo Total IE:E::lcgﬁa%
por grupo

Infraestrutura R$ 55.000,00 4%
Reforma do estabelecimento 1 R$ 35.000,00 | R$ 35.000,00

Instala¢do Hidrdulica 1 R$ 10.000,00 ' R$ 10.000,00

Instalagdo Elétrica 1 R$ 10.000,00 ' R$ 10.000,00

Maquinas e Equipamentos R$ 26.005,00 10%
Fogdo industrial com 6 bocas 2 R$ 1.500,00 R$ 3.000,00

Geladeira comercial 4 portas inox 1 R$ 3.650,00 R$ 3.650,00

Fritadeira elétrica dupla 1 R$ 350,00 R$ 350,00

Forno de micro-ondas 1 R$ 515,00 R$ 515,00

Freezer horizontal 2 portas 3 R$ 1.750,00 R$ 5.250,00

Balanga industrial digital 1 R$ 550,00 R$ 550,00
Liquidificador industrial alta rotagdo inox 2 R$ 690,00 R$ 1.380,00

Chapa a gés 1 R$ 540,00 R$ 540,00

Batedeira planetéria industrial 1 R$ 1.565,20 R$ 1.565,20

Purificador de dgua 1 R$ 277,80 R$ 277,80

Coifa industrial aco Inox 1 R$ 3.990,00 R$ 3.990,00

Extrator de suco industrial 1 R$ 140,00 R$ 140,00

Amassador de batatas 1 R$ 117,00 R$ 117,00

Cortador de frios 1 R$ 660,00 R$ 660,00

Carro para detritos em aco inox 1 R$ 540,00 R$ 540,00
Multiprocessador de alimentos 1 R$ 1.380,00 R$ 1.380,00

Lixeiras seletivas 4 R$ 60,00 R$ 240,00
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Ar condicionado 12.000 btu's 2 R$ 930,00 R$ 1.860,00

Computador R$ 2.100,00 20%
Computador 2 R$ 900,00 R$ 1.800,00
Multifuncional 1 R$ 300,00 R$ 300,00

Movéis e Utensilios R$ 12.600,00 10%
Mesa de aco onox com 02 cubas 2 R$ 2.500,00 R$ 5.000,00

Mesa ago inox sem cuba 1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00

I;/llgsti:irciz:ectl:. )cozinha (talheres, copos, caixas NA R$ 5.600,00 R$ 5.600,00

Total Investimento Fixo R$ 95.705,00 540,04

6.2 ESTIMATIVA FATURAMENTO MENSAL

A Comer Bem Refei¢des terd um custo médio por refei¢do de R$ 4,90, segundo tabela 09, e o
preco inicial de venda por refei¢do serd de R$ 11,90 de acordo com as opgdes de cardapios

apresentadas na tabela 10.



Tabela 09: Estimativa de custo por refei¢dao
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Dlildal e C o o ncaulil pf)):elgi(l)o refei(;Qﬁl(l:;;l:;imas reCf:if;g)O;];ia SaripidOrsiciig pﬂ:elgi(;o refei(;Qﬁl(l:/l;:;lmas recf::lis(;tz';)oz?ia
Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62 Arroz branco ou integral R$ 3,10 200 R$ 0,62
Feijao R$ 3,50 200 R$ 0,70 Feijo R$ 3,50 200 R$ 0,70
Filé de Frango R$ 5,90 200 R$ 1,18 Macarrio ao molho bolonhesa | R$ 5,80 200 R$ 1,16
Carne moida R$ 5,90 200 R$ 1,18 Carne de panela R$ 5,50 200 R$ 1,10
Segunda -feira Tomate R$ 2,99 50 R$ 0,15 Pepino R$ 1,30 50 R$ 0,07
Beterraba R$ 1,35 50 R$ 0,07 Cenoura R$ 1,40 50 R$ 0,07
Alface R$ 1,50 50 RS$ 0,08 Acelga R$ 1,00 50 R$ 0,05
Banana R$ 1,99 100 R$ 0,20 Laranja R$ 1,30 100 R$ 0,13
Maca RS 3,90 100 R$ 0,39 Maca R$ 3,90 100 R$ 0,39
Custo total refeicio/dia RS 4,56 Custo total refeicio/dia R$ 4,29
Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62 Arroz branco ou integral R$ 3,10 200 R$ 0,62
Feijo R$ 3,50 200 R$ 0,70 Feijao R$ 3,50 200 R$ 0,70
Filé de Peixe R$ 6,15 200 R$ 1,23 Frango assado R$ 5,10 200 R$ 1,02
Bife R$ 7,30 200 R$ 1,46 Carne moida R$ 5,90 200 R$ 1,18
Terca feira Batata RS 1,49 50 R$ 0,07 Legumes'cozidos R$ 3,20 50 R$ 0,16
Ruicula R$ 1,70 50 R$ 0,09 Agrido R$ 2,50 50 R$ 0,13
Alface R$ 1,50 50 RS$ 0,08 Almeirdo R$ 1,50 50 R$ 0,08
Pepino RS 1,30 50 R$ 0,07 Alface roxa R$ 1,50 50 R$ 0,08
Pera R$ 2,90 100 R$ 0,29 Manga R$ 2,65 100 R$ 0,27
Banana R$ 1,99 100 R$ 0,20 Maméo R$ 1,90 100 R$ 0,19
Custo total refeicio/dia R$ 4,80 Custo total refeicio/dia R$ 4,41
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Dltldal e c o ioncaulil pﬂ:elgi(;o refei(;Qﬁl(l:;;l:;imas recf::lis(;tz';)oz?ia Cardipiilpaiolie pﬂ:elgi(;o refei(;Qﬁl(l:/l;:;lmas recf::if;g);;ia
Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62 Arroz branco ou integral R$ 3,10 200 R$ 0,62
Feijao RS$ 3,50 200 R$ 0,70 Feijio RS$ 3,50 200 R$ 0,70
Filé de Frango R$ 5,90 200 R$ 1,18 | Fricassé de frango com batata palha | R$ 6,90 200 R$ 1,38
Bisteca suina R$ 5,10 200 RS 1,02 Lasanha bolonhesa RS$ 6,20 200 RS 1,24
Quarta-feira Mandioquinha R$ 2,90 50 R$ 0,15 Cenoura sauté R$ 1,50 50 R$ 0,08
Beterraba R$ 1,35 50 R$ 0,07 Tomate R$ 2,99 50 R$ 0,15
Cenoura RS 1,40 50 R$ 0,07 Rabanete R$ 1,30 50 R$ 0,07
Tomate R$ 2,99 50 R$ 0,15 Chicéria RS 1,48 50 R$ 0,07
Abacaxi R$ 3,00 100 R$ 0,30 Laranja R$ 1,30 100 R$ 0,13
Melancia R$ 2,90 100 R$ 0,29 Maca R$ 3,90 100 R$ 0,39
Custo total refeicio/dia R$ 4,54 Custo total refeicio/dia RS 4,82
Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62 Arroz branco ou integral R$ 3,10 200 R$ 0,62
Feijao R$ 3,50 200 R$ 0,70 Feijao preto R$ 3,50 200 R$ 0,70
Alcatra R$ 7,40 200 RS 1,48 Legumes refogados RS$ 3,50 200 R$ 0,70
File de frango R$ 5,90 200 R$ 1,18 Costelinha sufna R$ 7,90 200 RS 1,58
Quinta-feira Batata RS 1,49 50 R$ 0,07 Omelet.e R$ 4,00 50 R$ 0,20
Alface R$ 1,50 50 R$ 0,08 Brécolis R$ 2,50 50 R$ 0,13
Tomate R$ 2,99 50 R$ 0,15 Vagem R$ 1,20 50 R$ 0,06
Cenoura R$ 1,40 50 R$ 0,07 Couve Regogada R$ 2,80 50 R$ 0,14
Manga R$ 2,65 100 R$ 0,27 Banana R$ 1,99 100 R$ 0,20
Mamao R$ 1,90 100 R$ 0,19 Laranja R$ 1,30 100 R$ 0,13
Custo total refeicio/dia RS 4,80 Custo total refeicio/dia R$ 4,45
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Dltdal e i niviOpsadcl Prelgi(;opor refei(;Qﬁl(l:/l;:;lmas recfgzg)o7(;lia SaripidOrsiciig Prelgi(;opor refei(;Qﬁl(l:/l;:;lmas recfgzg)o7(;lia
Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62 Arroz branco ou integral | R$ 3,10 200 R$ 0,62
Feijio R$ 3,50 200 R$ 0,70 Feijdo preto R$ 3,50 200 R$ 0,70
Filé de peixe R$ 6,15 200 RS 1,23 Lingui¢a suina assada | R$ 6,10 200 RS 1,22
Frango a passarinho R$ 5,20 200 R$ 1,04 Frango grelhado R$ 5,90 200 R$ 1,18
Sextafeira Espinagre R$ 2,30 50 R$ 0,12 Quibebe de abdbora R$ 5,10 50 R$ 0,26
Alface R$ 1,50 50 R$ 0,08 Ricula R$ 1,70 50 R$ 0,09
Acelga R$ 1,00 50 R$ 0,05 Alface R$ 1,50 50 R$ 0,08
Alface roxa R$ 1,50 50 R$ 0,08 Tomate R$ 2,99 50 R$ 0,15
Abacaxi R$ 3,00 100 R$ 0,30 Abacaxi R$ 3,00 100 R$ 0,30
Melancia R$ 2,90 100 R$ 0,29 Melancia R$ 2,90 100 R$ 0,29
Custo total refeicio/dia R$ 4,50 Custo total refeicio/dia RS 4,87

Tabela 10: Estimativa de faturamento mensal

Empresa

Preco unidade refeicao | Quantidade venda/dia | Dias/més | Faturamento/més

Comer Bem Refeicoes |

R$ 11,90 |

500

20

R$ 119.000,00
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6.3 DEMOSTRATIVO DE RESULTADOS

A demonstragdo do resultado do exercicio (DRE) mensal da Comer Bem Refeicoes, tabela 11,

apresenta resultado liquido financeiro de R$ 22.682,59, 19,02% da receita total, e uma

lucratividade operacional de 31,62%..

Tabelal1: Estrutura gerencial DRE

DISCRIMINACAO VALOR R$ %
1. Receita Total 119.000,00 | 100,00 %
Vendas (boleto com vencimento a cada 15 dias) 119.000,00 | 100,00%
2. Custos Variaveis Totais 44.940,00 | 37,76 %
Previsao Custo Estoque 30.000,00 | 25,21%
Previsdao Custo Embalagens 4.000,00 3,36%
Despesas Regularizagdo e Legalizacdo 1.900,00 1,60%
Impostos Federais (SUPER SIMPLES) 4,50% 5.355,00 4,50%
Previsdo de Inadimpléncia 0,50% 595,00 0,50%
Tarifas Bancarias 90,00 0,08%
Outros Custos Varidvies 3.000,00 2,52%
3. Margem de Contribuicao 74.060,00 | 62,24%
4. Custos Fixos Totais 36.431,41 | 30,61%
Pessoal + Encargos 22.161,37 18,62%
Servicos de Terceiros ( Contador/Nutricionista) 2.650,00 2,23%
Energia Elétrica 900,00 0,76%
Telefone/Internet 140,00 0,12%
IPTU 80,00 0,07%
Agua 400,00 0,34%
Cilindros gas 190 quilos 900,00 0,76%
Material de Higiene/Limpeza 300,00 0,25%
Aluguel Imével 4.500,00 3,78%
Aluguel Frota/carros 2.500,00 2,10%
Despesas Marketing 500,00 0,42%
Depreciagdo Mensal 540,04 0,45%
Manutencao 150,00 0,13%
Treinamento 600,00 0,50%
Material Administrativo 110,00 0,09%
5. Resultado Operacional 37.628,59 | 31,62%
6. Investimentos 15.000,00 | 12,61%
Financiamento 15.000,00 12,61%
7. Imposto Renda Pessoa Juridica e Contribuicao Social (Presumido/Real) 0,00 0,00 %
Imposto de Renda Pessoa Juridica — IRPJ 0,00 0,00%
Contribui¢do Social — CS 0,00 0,00%
8. Resultado Liquido Financeiro 22.628,59 | 19,02%
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6.1. ANALISE DE VIABILIDADE
6.1.1 PAYBCAK DESCONTADO

O célculo do payback descontado informa o periodo de tempo necessario para a recuperagcao
do capital investido, utiliza a TMA (taxa minima de atratividade) desejada como desconto
para atualizar o fluxo de caixa obtido pelo projeto. A utilizagdo da TMA permite a verificacdo
do nimero exato de periodos, em que o empreendimento recupera o valor inicial investido.
Esta taxa de desconto utilizada, a TMA, € determinada pelo préprio investidor como
parametro para remuneragao de seu capital. O payback descontado da Comer Bem Refeicoes,
com uma TMA de 12%, foi de, aproximadamente, 11 meses e duas semanas. A partir do 12°
més de operagdo a cozinha industrial comeca a gerar lucro aos investidores, conforme tabela

12.

6.1.2 VALOR PRESENTE LIQUIDO

O VPL (valor presente liquido) € a diferenca entre o valor presente da estimativa liquida das
entradas de caixa e o valor presente das saidas de caixa. O VPL ¢ utilizado como critério de
referéncia para decisdes do investimento, quanto ao custo do capital descontados os fluxos de
caixa futuros. A viabilidade econdmica de um projeto é encontrada quando o VPL dos fluxos
de caixa esperados € superior ao valor presente dos custos do investimento. Para este projeto o
VPL foi de 157.838,54, como indica a tabela 12, portanto positivo, logo o projeto é muito

viavel.
6.1.3 TAXA INTERNA DE RETORNO

A TIR (taxa interna de retorno) se caracteriza pela remuneracao, rentabilidade interna, de um
empreendimento durante um periodo de tempo e fluxo de caixa pré-estabelecido. A TIR
obtida pelo projeto é comparada a TMA desejada e arbitrada como retorno pelo investidor,
neste sentido ela é utilizada para comparar alternativas de investimentos em projetos, desde
que os periodos sejam equivalentes e os valores ndo sejam tdo distintos. A grosso modo a TIR
¢ utilizada como indicador econdmico para anélise de projetos, mas ela ndo deve ser a tnica
op¢ao. Para Comer Bem Refei¢des a TIR foi maior que a TMA, o resultado foi de 21%,
segundo dados da tabela 12. Significa que, embora demore cerca de 11 meses em média para

ter retorno sobre o investimento inicial, este projeto € viavel.
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Tabela 12: Indicadores de desempenho

Indicadores de Desempenho |

Margem de Contribuicao 62,24%
Ponto de Equilibrio |

Equilibrio Operacional 58.538,18

Equilibrio Econdmico 82.640,26
Lucratividade |

Operacional 31,62%

Resultado Final 19,02%

Taxa de Retorno |

TMA - Taxa Minima de Atratividade 12,00%
TIR - Taxa Interna de Retorno 21,00%
VPL - Valor Presente Liquido 157.838,54

7. CONCLUSAO

Correr riscos € inerente a atividade humana, e aceitar correr riscos constitui o ato de
empreender. Controlar e minimizar os riscos € o que o empreendedor tem de fazer para
manter a auto-suficiéncia e o crescimento sustentado do empreendimento. E isto € alcancado

por um plano de negdcios elaborado de forma eficaz e eficiente.

z

O plano de negécios € um planejamento de como serd a instituicio e a manutengdo do
empreendimento de forma que este seja vidvel, financeiramente, principalmente, com o
minimo de risco ao empreendedor. O minimo de risco deixa claro que o negécio nao € 100%
garantido, mas o plano de negdcios subsidia a tomada de decisdo e ajuda o empreendedor a
buscar a lucratividade do negécio a ser implantado. Como o plano de negdcios contém, em
esséncia, andlises e demonstrativos econdmico-financeiras, sdo estas informagdes que
avalizam implantacdo da cozinha industrial Comer Bem Refei¢cdes como vidvel, lucrativa e
rentavel. Com um VPL de R$157.838,64, considerando uma TMA de 12% e TIR de 21%, e o
payback da Comer Bem Refei¢oes de 11,2 meses, o empreendimento se apresenta como

viavel.

Estes dados indicam que, além de ser um negdcio vidvel financeiramente, a implantacdo da
cozinha industrial Comer Bem Refeicdes poderda gerar lucros. Com uma proposta de
alimentacdo com reduzidos teores de sddio e gorduras nas refei¢cdes produzidas, a Comer Bem
Refei¢des se apresenta como um diferencial neste segmento da prestacdo de servigos € no
atendimento das demandas de seus clientes. A expectativa de atendimento ao mercado nao se

da sobre somente andlises financeiras, mas também por meio das demais ferramentas
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gerenciais estudadas e discutidas durante as aulas do MBA em Gestdo Estratégica de
Empresas, as quais se mostram indispensaveis a compreensdo tanto do investimento em si

quanto do mercado a que se pretende adentrar.
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