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1. SUMARIO EXECUTIVO

Este documento tem por objetivo analisar a viabilidade financeira da abertura de um
restaurante, o GreenPlace Gourmet, especializado em saladas, grelhados e acompanhamentos,
que traduzam um conceito de alimentacao saudavel. Localizado na cidade de Videira — Santa
Catarina, o empreendimento conta com uma localizacdo central e estacionamento exclusivo

para seus clientes.

O setor de alimentacdo fora do lar vem crescendo constantemente no pais e estd
ocupando, cada vez mais, uma fatia do consumo do brasileiro. Em conjunto com esse
crescimento, ha o aparecimento no setor de tendéncias que evidenciam os restaurantes focados
no ramo da saudabilidade e bem-estar, sendo uma busca crescente e constante, por parte da
populacio, por uma alimentagdo mais saudavel. E nesse ramo especifico que o GreenPlace
Gourmet se posiciona, tendo como foco oferecer produtos saudaveis e de qualidade em um
ambiente que seja agradavel ao cliente e traga a sensacdo de bem-estar para o seu horario de

almogo.

No decorrer do trabalho abaixo serdo apresentadas as simulacGes financeiras de
instalagdo e operacéo do referido restaurante, bem como, os devidos detalhamentos do projeto.

Considerando o cenério positivo do setor com a tendéncia de crescimento e o fato de
ndo existirem concorrentes diretos para o restaurante na cidade, os indicadores econémicos
apontam que o payback do empreendimento serd de 10 meses, apresentando um o Valor
Presente Liquido (VPL) de R$ 424.863,47 e uma taxa interna de retorno (TIR) de 198,44%.

Com esses indicadores, a analise setorial e com a andlise de sensibilidade desenvolvida

na sequéncia do trabalho, o negécio é recomendado.
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2. A Empresa— Descricao Geral

2.10Oportunidade Encontrada

O cuidado com a alimentacéo e a busca por um estilo de vida mais saudavel estd sendo
pauta no assunto cotidiano de varios brasileiros. Com isso, algumas possibilidades para
empreender nessa area vém surgindo, visando trazer praticidade e salde para a vida de um
maior nimero de pessoas.

Através da percepcao da falta de opgdes de almogo saudaveis na cidade de Videira - SC,
surgiu a ideia da abertura de um restaurante que atendesse a necessidade desse publico em
expansdo. O restaurante GreenPlace Gourmet visa oferecer um ambiente aconchegante e

agradavel, para um puablico que busque alimentos e um estilo de vida mais saudavel.

A cidade de Videira - SC, carece de restaurantes que aliem uma alimentagdo saudavel
com um ambiente para consumo das mesmas. O restaurante tera uma localizacdo privilegiada
no centro da cidade no endereco Av. Dom Pedro Il, n°® 383 - Centro. Com isso, o fluxo de
pessoas durante o periodo do almoco tende a ser maior, além da localizacdo contar com

estacionamento para clientes.

Hospital Salvatoriano \f: RPN
Divino Salvador HSDS

it Antiga Estagdo . Alindo de paro.
Ferroviaria e

p v R

3
RESTA

M £
SERERO e Monumento Pe. Jordan
R. Padr 4,
3 as X Avenida Dom Pedro "hye
BRF Brasil Foods Il, 383 - Centro o Jodo Contiy

Prefeitura h

Ponto de Téxi Rodovidria o
de Videira

ALVORADA

4 . _~Aalise
Figura 1 - Localizacdo GreenPlace Gourmet

Fonte: Google Maps / adaptado pelo proprio autor
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2.2 ldentificacdo Do Negdcio

O restaurante GreenPlace Gourmet, com o foco em alimentacdo saudavel, atuard
oferecendo pratos de salada, grelhados e acompanhamentos que visam qualidade aliada a boa e
correta preparacao dos alimentos na cidade de Videira, SC. Somado a boa alimentacéo, o espaco
do restaurante busca trazer aconchego e bem-estar para o que o cliente possa degustar o almoco
de forma tranquila e saudavel, visando sempre, uma melhora na qualidade de vida. O
restaurante funcionara primeiro apenas no horario do almoco, entre segunda-feira e sabados;
com a evolucdo do negocio e fidelizacdo do publico sera estudada a possibilidade aumentar a

gama de produtos ofertados e horério de funcionamento.
2.3 Viséao
Ser reconhecido como um dos melhores restaurantes com escolhas saudaveis da regido,
oferecendo aos seus clientes uma boa alimentacédo aliada a um ambiente agradavel.
2.4 Missao

Proporcionar uma experiéncia gastrondmica, combinando a saudabilidade e a qualidade
dos alimentos, preparados da maneira correta, com um ambiente que traga aconchego e bem-

estar aos clientes.

2.5 Objetivos
O GreenPlace tem como objetivo:

7 Ser reconhecido na regido como o melhor restaurante pela saudabilidade dos alimentos;
7 Satisfazer as necessidades dos clientes;
7 Oferecer alimento com qualidade e um ambiente em que o cliente se sinta confortavel e

acolhido.

2.6 Valores

Os valores do restaurante séo:
Alimentacdo de qualidade e saudavel;
Ambiente aconchegante;

Foco no bem-estar e na salide do cliente;

= =2 A =

Auxiliar o cliente a adquirir hdbitos mais saudaveis de alimentag&o;
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2.7Vantagens Competitivas

As vantagens competitivas do empreendimento s&o: o foco na qualidade dos produtos
oferecidos, a localizacdo privilegiada que serd central e conta com estacionamento préprio,
opcdes de embalagens “to go”, para que o cliente possa escolher o lugar de consumo que mais
Ihe agrada, e ambiente aconchegante. A existéncia de concorréncia com um maior tempo de
mercado faz com que essas vantagens nos diferencie deles, visto que, o local ndo tem espaco

para consumo.

2.8 Consumidores

Os consumidores abrangem os morados e visitantes da cidade de Videira — SC que
tenham ou busquem um estilo de alimentagdo mais saudavel com maiores niveis de valores
nutricionais. O foco serd na fatia da populacao que trabalha no centro e muitas vezes precisa
almocar fora de casa devido ao curto tempo de pausa, a eles o restaurante visa ofertar um
cardapio com preco e qualidade, combinado com a um ambiente aconchegante no qual eles

possam relaxar e curtir a pausa do almogo sem ter que fazer grandes deslocamentos.
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3. Analise de Mercado

3.1 Anélise Setorial

O setor de food service, também conhecido com alimentacg&o fora do lar, vem crescendo
nos ultimos anos e se mostrando cada vez mais presente no habito de consumo do brasileiro.
Conforme dados divulgados pela ABIA, Associacao Brasileira das Industrias de Alimentacao,
apresentados na figura 2, a participacdo do food service no total das vendas da industria da
alimentacdo vem crescendo desde 2014 (ABIA, 2017). Segundo dados do IBGE entre as
pesquisas POF de 2003 e 2009, “o peso das despesas com alimentacdo fora de casa no
orcamento das familias subiu de 24,4% para 31,1%” (IBGE, 2017). Com esse mercado
crescente, a diversidade de op¢Bes no ramo é enorme e 0s novos empreendimentos nesse setor

acompanham as tendéncias do mercado.

CANAIS DE DISTRIBUIGAO DA IND. DA ALIMENTAGAO NO MERCADO INTERNO
(= vendas da industria da alimentacéo ao varejo alimentar e ao food service)

Unidadre 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017p

Varejo Alimenticio Bilhdes de R$ 179,56 2035 2279 2556 2776 2942 3230 3409
Food Service Bilhoes de R$ 75,6 87,9 1009 116,5 1328 1440 1542 166,7
TOTAL do Mercado interno Bilhoes de R$ 2551 2915 328,7 3721 410,3 4382 4772 507.,6
Part% Varejo Alimenticio Part% Varejo 704% 69,8% 69,3% 687% 676% 671% 67,68% 67,15%
Part% Food Service Part% FS 30,2% 30,7% 31,3% 324% 329% 32,32% 32,85%

Figura 2- Canais de Distribuicdo da Ind. da Alimenta¢@o no Mercado Interno
Fonte: ABIA, 2017

Nos ultimos anos diversas tendéncias surgiram no ramo alimenticio, sendo elas
agrupadas em “cinco categorias: 1. Sensorialidade e Prazer; 2. Saudabilidade e Bem-Estar; 3.
Conveniéncia e Praticidade; 4. Confiabilidade e Qualidade; 5. Sustentabilidade e ética”
(Barbosa et al.,2010) conforme apresentado no Brasil Food Trends 2020. O empreendimento
do plano em neg6cio em questdo tem como foco atuar na area de saudabilidade e bem-estar,

através da abertura de um restaurante de comidas saudaveis.
3.1.1 Perfil dos Clientes

O perfil de clientes para o empreendimento abrange toda a populagéo de classes A, B e
C que buscam habitos de alimentacdo mais saudaveis. Conforme dados do IBGE, a populacgéo
estimada da cidade é de 52.510 pessoas (Cidades e Estados - IBGE, 2018) dividida entre

populagéo urbana e rural.
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Conforme figura 3, uma parcela significativa da populacdo esta acima dos 20 a 24 anos
faixa de idade que conforme publico-alvo ja estaria adentrando no mercado de trabalho e ja

adquirindo uma maior conscientizacdo sobre a alimentacao.

Piramide Etaria - 2010
100 ou mais
95a 99
90 a 94
85a89
80as4
75a79
70a74
65 a 69
60 a 64
55a 59
50a54
45a 49
40 a 44
35a39
30a34
25a29
20a24
15a19
10a14
5a9
ODa4

HOMENS MULHERES
BRASIL

Figura 3 - Piramide Etaria de Videira-SC

Fonte: Panorama Da Cidade De Videira— SC, IBGE, 2018.

Outro dado importante é o apresentado na figura 4 abaixo, O almogo é a principal
refeicdo que os brasileiros realizam fora do lar. Juntamente com esse dado conforme pesquisa
A Mesa dos Brasileiros realizada pela FIESP, 2017, 81% da populagéo se forca para buscar
uma alimentacdo mais saudavel, enquanto 71% deles estdo dispostos a pagar mais por esse tipo
de alimento (A mesa do Brasileiros - FIESP, 2017, p. 62).

Brasil: frequéncia com que as refeicbes sao realizadas fora do lar
(porcentagem e dias)

Média
Café da manha

Almogo

8 12 13 7 45
12 I
n NN .,

B Nenhum dia 1 e 2dias
B3 abdias B + de 5 dias

® N&o realiza a refeicéo

Figura 4 - Brasil: frequéncia com que as refei¢cdes so realizadas fora do lar
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Fonte: A mesa do Brasileiros - FIESP, 2017, p. 62.
3.2. Andlise @ Mercado
3.2.1 Mercado Potencial

O mercado potencial para o restaurante sdo todas as pessoas que buscam uma

alimentacédo saudavel, tanto moradores da cidade quanto visitantes da regiao.
3.2.2 MercadoDisponivel

O mercado disponivel para o restaurante sdo os moradores e visitantes da cidade de

Videira, pertencentes a classe A e B.
3.2.3 Mercado Alvo

Moradores e visitantes da regido, que sejam trabalhadores e que busquem por uma

alimentacdo saudavel, sendo os mesmo da classe A, Be C.

3.3. Andlise Da Concorréncia
M Armazém Naturalia Cozinha Funcional

Localizado no bairro S&o Francisco, consiste em um armazém e restaurante com o principio
“to go” com venda de produtos naturais, refeigdes congeladas, saladas, pdes, dentre outros. A
empresa possui uma grande gama de produtos, porém, ndo conta com um espago para consumo

no local. O preco médio esta dentro dos padrdes mercadoldgicos para os produtos.
1 Restaurante Kikilo

Localizado no bairro Centro dentro do shopping center, consiste em um restaurante a quilo.
Apesar do foco do empreendimento ndo ser produtos naturais e saudaveis, € um concorrente
devido a localizagdo e tamanho da praca da cidade. A empresa possui op¢des que variam

durante a semana e conta com a estrutura do shopping em que esté localizada.
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3.4 Anélise SWOT- Interno

3.4.1 Pontos Fortes

T

T

Qualidade dos produtos: por tratar-se de um restaurante que tem como foco a
saudabilidade, a qualidade das mercadorias comercializadas é de suma importancia.
Trabalhando com fornecedores locais e garantindo a qualidade dos produtos servidos
ao cliente sera um ponto chave de diferenciagéo.

Ambiente aconchegante: 0 ambiente seré criado com o intuito de ser um reflgio para os
clientes no seu horario de almoco. Onde 0s mesmos possam, ndo apenas desfrutar de
uma boa alimentacdo, mas também descansar 0 corpo e a mente para apos retornar as
suas atividades.

Opcdes “To Go”: apesar do intuito do principal objetivo do restaurante ser aliar uma
boa alimentagdo com um ambiente aconchegante, serdo oferecidas as versodes “to go”
dos pratos da casa. Com isso, serd possivel atender as diferentes necessidades de cada
cliente.

Localizacdo: o restaurante ficara localizado no centro da cidade, em uma rua que tem
um alto fluxo de carros e de pessoas, tornando-se rota para a maioria dos trabalhadores
da cidade. Para garantir uma melhor experiéncia ao cliente, serd oferecido

estacionamento para todos os que tiverem em atendimento no local

3.4.2 Pontos Fracos

T

Inexperiéncia no ramo: a scia-proprietaria ndo possui conhecimento ou experiéncia na
area especifica de atuacdo do empreendimento. Com isso seré necessario a realizacao

de workshops e cursos para adquirir conhecimento.

3.5 Estimativa de Vendas

Com as anélises dos cenérios acima, foi desenvolvida uma simulacéo de venda unitaria

por item do cardapio para servir como base das futuras analise financeiras.

Descricdo do Produto Vendas Unitarias
Salada 1: Caprese 200
Salada 2: Mediterranea 250

Salada 3: Rucula com Tomate Seco 100



Salada 4: Ceaser Salad
Salada 5: Folhas verdes com Tiras de Mignon
Salada 6: Mexicana
Salada 7: Detox
Salada 8: Italiana
Salada 9: Folhas verdes com Salméao

Salada 10: Tropical

Prato Executivo 1: Grelhado de Salméo e
acompanhamento
Prato Executivo 2: Grelhado de Filé de Frango e
acompanhamento
Prato Executivo 3: Grelhado de Filé Mignon e
acompanhamento

Baguete de Frango
Baguete Caprese
Salada de Frutas

Sucos
Agua sem Gas

Agua com Gas
Tabelal - Estimativa de venda mensal

300
100
50
200
50
100
100

50

300

100

150
200
300
600
800
500

Fonte: Planilha de Negécios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor
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4. Oferta da Empresa

4.1 Descrigao

O restaurante GreenPlace Gourmet estara localizado em uma area central da cidade de
Videira, SC, perto dos principais comércios e empresas da cidade o que ajudara no fluxo de
clientes no horario do almoco e durante a tarde. A oferta de produtos saudaveis e naturais sera

aliada a um ambiente aconchegante e agradavel aos clientes.

4.2 Vantagens Competitivas

Conforme levantado nas forcas do empreendimento, as principais vantagens
competitivas do restaurante sdo: qualidade dos produtos, localizacdo, opgdes “to go”” e ambiente
aconchegante. As combinagdes desses pontos fazem com que o empreendimento se diferencie
da sua concorréncia e faz com que o cliente tenha uma experiéncia diferente da oferecida por

outros empreendimentos na cidade.

4.3 Estratégica Compstiva

As estratégias competitivas genéricas sao: “lideranca no custo total, diferenciacdo e
enfoque” (Porter, 1980, p. 36), para o plano de negdcios do restaurante sera utilizada a estratégia
da diferenciagéo.

Dentro dos principais diferencias do restaurante encontram-se: preco na média do
mercado, por um produto com alta qualidade e valor nutricional, ambiente que promove o bem-
estar, agilidade e eficiéncia no atendimento e entrega de pedidos, opgdes de embalagem “to
go”, 0 que nado limita o cliente a consumir o produto no local. Com esses pontos, além dos
programas de promocdo, o restaurante busca a fidelizacdo dos clientes e se tornar uma

referéncia no seu ramo na regiao.
4.4 Mix de Marketing
4.4.1 Preco

O preco que sera praticado pelo GreenPlace esta dentro da média dos precos praticados
por restaurantes do meio. O publico que busca uma alimentacdo mais saudavel e diferenciada
esta preparado para desembolsar um valor acima da média para ter esse servico, porem, através

do cardapio variado a diversidade de precos estara presente.
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Toda experiéncia do restaurante, entre ambiente diferenciado e acolhedor e qualidade
dos produtos ofertados, faz com que o cliente tenha uma percepgéo positiva perante o valor, ja
que, apesar de ser necessario pagar mais por uma refeicdo, quando comparado a um restaurante
por kilo, o cliente tem toda a percepcdo do valor agregado no produto e na experiéncia de

consumo do mesmao.
4.4.2 Praca

Localizado no centro da cidade o restaurante contara com uma localizagéo privilegiada,
estando na rota de trabalho de grande parte da populacao. Por contar com um estacionamento
exclusivo para clientes, 0s mesmos nao terdo que se preocupar com vagas de rua para poderem

desfrutar de um bom almocgo.

Em alinhamento com a proposta de qualidade dos produtos, outro ponto fundamental do
restaurante € oferecer um ambiente agradavel e aconchegante onde o cliente possa aproveitar

dos produtos e ao mesmo tempo relaxar durante sua pausa do trabalho.
4.4.3 Produto

A alimentacdo saudavel é um tdpico constante na conversa de brasileiros, ouro ponto é
a falta de tempo necessaria para conseguir se alimentar bem, juntando esses dois pontos a
GreenPlace oferece um cardapio com saladas, grelhados e outras opc¢Bes que facilitam a vida
desses consumidores. Tanto o cardapio de saladas quanto o cardapio de grelhados séo abertos
para inclusdes ou retirada de ingredientes especificos, para que seja possivel atender a

necessidade de cada um dentro de uma grande gama de consumidores.

A empresa prioriza fornecedores locais 0s quais conseguem garantir uma Otima
qualidade dos produtos chaves para a elaboracdo do cardapio que o restaurante servira, como
legumes, hortalicas, verduras e frutas. Aliando com esses produtos, serdo oferecidas opgdes de
carnes selecionadas para acompanhamento tanto das saladas quanto de outros produtos como:

arroz integral, puré de batata doce e uma variedade de legumes.

Para solidificar o pilar de praticidade, o restaurante conta com a opg¢ao do servigo “to
go0”, onde 0s produtos poderdo ser embalados para levar e consumir no lugar de preferéncia do
cliente. Alinhando com essa visao serdo oferecidas opcdes de sanduiche Baguete para clientes

que precisam de uma opcdao rapida, mas ndo abrem mao de um produto saudavel e de qualidade.
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4.4.4 Promocgao

Com o objetivo de construir uma base solida de clientes, sera oferecido um programa de
fidelidade. Esse programa sera composto de um cartdo no qual o cliente recebera um adesivo a
cada refei¢do que comprar no restaurante, tanto para consumo no local quanto para as opcoes
“to go”. Apbs o acumulo de 10 adesivos, o cliente ganhara uma salada — podendo escolher
entre: Salada 1: Caprese; Salada 2: Mediterranea; Salada 3: Racula com Tomate Seco ou Salada
4: Ceaser Salad.

Além do programa fidelidade, acBes que geram midia espontanea para o restaurante
também serdo inseridas. Uma destas acGes serd uma promocao semanal em que o cliente que
postar uma foto do prato ou do restaurante em uma midia social e obtiver mais curtidas ou
engajamento, ganhara uma salada de frutas na proxima refei¢do que fazer no restaurante. Com
isso, € esperado que a rede de pessoas que conhecam o GreenPlace aumente e,

consequentemente, o fluxo de pessoas também.
4.5 Analise SWOT-Externo

4.5.1 Oportunidade

1 Aumento da busca por alimentos saudaveis: a consciéncia da populacdo sobre
alimentacdo saudavel vem aumentando nos Gltimos tempos, aliar qualidade de vida com
uma vida profissional agitada se tornou primordial para uma grande parte da populacéo.
O empreendimento GreenPlace oferece a esse publico alimentos que atendem essa
necessidade e ajuda a tornar esse aspecto da vida de seus clientes mais pratico.

1 Empreendimento Gnico na regido: apesar da existéncia de concorrentes que oferecam o
mesmo tipo de alimentos, o restaurante € o Unico da cidade em que alia a oferta do

produto com o ambiente para 0s mesmos serem consumidos.

4.5.2 Ameacas

7 Cenério econémico: a instabilidade econdmica e a oscilacdo do poder de compra da
populacdo sdo uma ameaca para o empreendimento, tendo em vista que isso acarrete
em uma diminuigdo de alimentagdo fora de casa.

1 Avanco dos concorrentes: existem duas vertentes para essa ameaga. A primeira seria o

cenario de nosso concorrente j& existente no ramo de alimentagdo saudavel abrir um
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restaurante, 0 mesmo conta com uma maior gama de produtos e clientes ja fidelizados.
Caso isso ocorra, sera necessario estudar a possibilidade de aumentar a oferta de
produtos e aplicar politicas maiores de fidelizacdo de clientes. O segundo cenario seria
a entrada de novos concorrentes no mercado, visto que € um setor em expansao e um

ramo que esté ainda fortemente presente nas tendéncias do setor de food service.
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5. Plano Operacional

5.1 Infraestrutura E Localizagcao

A localizagdo do restaurante é na regido central da cidade, uma casa com 200m?2 e com
amplo estacionamento. A casa em questdo serd alugada e ja foi previamente um bar, devido a
isso conta com uma cozinha industrial ampliada. Como a estrutura comportava anteriormente
um bar, ndo sera necessaria uma grande reforma estrutural, apenas design interno para que

atenda o objetivo e valor que o restaurante deseja expressar.

O custo orcado da reforma engloba a contratacdo de equipe de méao-de-obra
especializada para que o projeto se adeque ao ambiente. O restaurante contara com as seguintes
areas: cozinha principal, ala de saida de pratos e preparacao das por¢des “to go”, saldo interno
com hall de entrada, varanda, banheiro feminino e masculino e dispensa de alimentos.
Conforme figura 5 abaixo, os saldes serdo divididos da seguinte forma, 10 mesas internas e 3

mesas externas, na varanda coberta.

YN —_ — —

% Hall de Entrada | I E:)!) G G%‘l]

Saldo Interno

00 QOO

L |

Caixa | Bar

-
.
<

Varanda

W.C. Masculino

S @

W.C. Feminino

Ala de Saida de
Pratos

Cozinha Principal

Preparacéo
Porgdes To Go

Dispensa de
Alimentos

b

Figura 5- Layout GreenPlaceGourmet

Fonte: Dados elaborados pelo proprio autor
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Para finalizacdo da reforma e preparacdo do restaurante para inicio das atividades, foi
incluso no plano de investimentos, todos os eletrodomeésticos e aparelhos eletrénicos que serdo
necessarios para a elaboracdo dos pratos. Além dos mesmos, os utensilios de cozinha, pecas
para servir os clientes e decoracdo do ambiente foram renovados para garantir uma experiéncia

de qualidade de ponta a ponta para o cliente.

5.2 Fluxo De Processos

Um dos principais objetivos do restaurante, como citado anteriormente, é a experiéncia
e 0 aconchego que o ambiente proporciona. Para que esse cenario seja construido é de suma
importancia que a equipe inteira do restaurante tenha processos que auxiliem na criagcdo desse
cenario. A equipe de contato com o cliente, os atendentes e o auxiliar geral, terdo

acompanhamento direto da socia-proprietaria para garantir o melhor servigco aos consumidores.

O restaurante contard com atendimento realizado na mesa e atendimento no balcédo para
os pedidos “to go”. A mesa sera equipada com o carddpio e com campainha para ser possivel
chamar os atendentes sempre que necessario. O auxiliar geral e a socia-proprietaria também
estardo capacitadas para realizar atendimentos nessas duas frentes, caso o fluxo de pessoas seja
intenso e seja necessario auxiliar os atendentes, sempre priorizando a qualidade da experiéncia

do cliente dentro do restaurante.

O processo de entrada de pedidos na cozinha se dara através da inclusédo do pedido em
um sistema especifico do ramo, utilizado nas frentes de atendimento. Assim que o pedido entrar
na cozinha os 2 auxiliares e o0 cozinheiro irdo preparar os pratos aliando a agilidade na
preparacdo, com apresentacdo e qualidade do prato. Na sequéncia, o prato serd servido aos
clientes ou entregue no hall de entrada para os clientes que solicitaram a opg¢do “to go”. O
sistema de pagamento sera feito por meio de comanda, e o consumidor podera fazer o
fechamento da conta na mesa através dos atendentes ou no balcdo de saida localizado no hall
de entrada. A parte de finalizacdo do processo de atendimento com o fechamento e pagamento
da comenda devera ser sempre realizado por um dos atendentes para que 0S mesmos consigam

fazer o fechamento das contas do dia juntamente com a socia-proprietaria.

A compra de todos os insumos serd de responsabilidade da socia-proprietaria em
alinhamento com o cozinheiro. O fornecimento de frutas, verduras e hortalicas sera feito por
empresas locais priorizando pequenos produtores e distribuidores que tenham um elevado

indice de qualidade dos seus produtos.
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A empresa sera composta por 6 funcionarios e pela socia-proprietaria. O quadro de

funcionarios sera comporto por um cozinheiro, 2 auxiliares de cozinha, 2 atendentes e um

auxiliar geral e seguird as descri¢des de cargo apresentadas no quadro 1. O salario dos auxiliares

de cozinha, atendentes e auxiliar geral serA 0 mesmo de R$ 998,00. Enquanto o salario o

cozinheiro seré de R$ 2.000,00 e o pro-labore da sécia-proprietaria no valor de R$ 4.000,00.

= Nivel de -
Cargo Formacéo A Descricao do Cargo
Experiéncia
. . - Responsavel pela preparacdo dos pratos, organizacao e
S Ensino Superior Necessario . P Vel pela preparag S pra ganizag
Cozinheiro T ) limpeza da area da cozinha, organizagdo e planejamento do
Completo experiéncia na area
estoque.
. . - N&o é necessério Auxiliar o cozinheiro nas demandas da cozinha, desde
Auxiliar de | Ensino Médio ; x . . )
. elevado nivel de preparacdo dos pratos, organizagdo e limpeza da rea da
Cozinha Completo A h . L
experiéncia na area cozinha e organizacdo do estoque.
Responsavel pelo atendimento aos clientes (desde a recepcao
Atendente Ensino Médio Necessario até atendimento na mesa ou balcdo para realizacdo dos
Completo experiéncia na area | pedidos e entrega final do produto), organizacéo dos salGes de
atendimento.
X - Responsavel pela limpeza de todos os ambientes do
. . - N&o é necessario . o .
Auxiliar Ensino Médio . restaurante, auxilio quando necessario no atendimento aos
elevado nivel de ; . o A
geral Completo clientes e na cozinha conforme solicitagéo do cozinheiro e

experiéncia na area

alinhamento com a sdcia-proprietaria.

Quadro 1 - Descrigdo de Cargos GreenPlace Gourmet

Fonte: Dados elaborados pelo préprio autor

5.4Geréncia

A sOcia-proprietaria é formada em administracdo de empresas e trabalha atualmente como

Analista de Merchandise na La Moda, empresa do setor de moda feminina. Atualmente cursa o

MBA de Gestdo Estratégica de Empresa da FGV na ISAE. Com o intuito de ampliar e fomentar

0 conhecimento no ramo do empreendimento serdo frequentados cursos e workshops

especializados.
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6. Plano Financeiro

6.1 ESTIMATIVA DE IN VESTIMENTO

A tabela 2 apresenta o detalhamento dos investimentos necessarios para a abertura do
restaurante GreenPlace Gourmet. Por se tratar de um imovel no qual o empreendimento anterior
ja continha uma cozinha industrial, as reformas nédo serdo estruturais e de grande proporcao.
Um dos maiores montantes serd na renovacao dos equipamentos e utensilios de cozinha, logo

atrés do valor levantado para a reforma que engloba principalmente a decoracdo do ambiente.

DISCRIMINACAO VALOR R$
Construcoes 20.000,00
Reforma 20.000,00
Maquinas e Equipamentos 18.664,00
Refrigerador 4.678,00
Freezer Vertical 5.600,00
Focéo 6 bocas 1.800,00
Chapeira 250,00
Liquidificador 297,00
Batedeira 210,00
Ar Condicionad8 18.000 BTU 2.000,00
Balanga Digital 450,00
Balcdo Refrigerado 3.000,00
Micro-ondas 379,00
Moveis e Utensilios 12.400,00
Mesas e Cadeiras 5.400,00
Utensilios de cozinha 6.000,00
Material Grafico 1.000,00
Computadores 5.510,00
Computador 2.600,00
Internet e Telefone 1.000,00
Impressora Fiscal 1.160,00
Sistema 750,00
Total Investimento Fixo 56.574,00

Tabela 2 - Investimentos Fixos

Fonte: Planilha de Neg6cios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.2 Estimativa DeEstoque Inicial

O célculo do estoque inicial, apresentado na tabela 3, foi feito através da formula:
Estoque Inicial = [ (CMV) *7 dias) /360) ]*12. Para o CMV foi utilizado o custo direto
calculado na Planilha de Negocios SEBRAE/2013 adaptada pelo autor para a elaboracgao desse
plano de negocios.

ESTIMATIVA DE ESTOQUE INICIAL R$

Estoque Inicial 5.824,00
Tabela 3 - Estimativa de Estoque Inicial



Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.3 Estimativa deFaturamento Mensal
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O faturamento do empreendimento, ilustrado na tabela 4, foi calculado com base no

fluxo de pessoas e na capacidade do local, que tem capacidade minima para 45 pessoas e

capacidade méxima de 90 pessoas por dia. Além disso foi levado em conta um cenario otimista,

onde o empreendimento ter4 alto valor percebido pelos clientes.

Custo Direto

Produtos 24.960,00
Tabela 4 - Estimativa Faturamento Mensal

Fonte: Planilha de Negécios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.4 Estimativa De Custo Unitario

Faturamento

68.850,00

Os precos de vendas que serdo praticados pelo restaurante, apresentados na tabela 5,

estdo dentro dos valores aplicados pelo mercado do mesmo ramo. Devido a utilizagdo de

fornecedores locais 0s custos de producdo dos pratos sdo atrativos e com isso 0 preco de venda

ndo ficard em um patamar tdo distante da concorréncia existente no mercado atual da cidade.

Descricdo do Produto

Salada 1: Caprese
Salada 2: Mediterrénea
Salada 3: Rucula com Tomate Seco
Salada 4: Ceaser Salad
Salada 5: Folhas verdes com Tiras de Mignon
Salada 6: Mexicana
Salada 7: Detox
Salada 8: Italiana
Salada 9: Folhas verdes com Salméo
Salada 10: Tropical
Prato Executivo 1: Grelhado de Salmé&o e acompanhamento
Prato Executivo 2: Grelhado de Filé de Frango e acompanhamento
Prato Executivo 3: Grelhado de Filé Mignon e acompanhamento
Baguete de Frango
Baguete Caprese
Salada de Frutas
Sucos
Agua sem Gas
Agua com Gas
Tabela5 - Estimativa Unitaria de Custo e Preco de Venda

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

Estimativa Unitaria

Custo

4,00
5,50
4,50
5,00
15,40
8,50
10,50
10,50
17,50
10,40
34,30
15,40
22,00
5,00
3,50
2,80
1,45
1,20
1,60

Preco de Venda

18,00
27,00
20,00
20,00
30,00
27,00
25,00
25,00
35,00
27,00
55,00
30,00
47,00
15,00
12,00
9,00

8,50

3,50

4,00


file:///C:/Users/juliana.freitas/Documents/tcc/EXCEL%20APOIO.xlsx%23RANGE!B19
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6.5 Estimativa De Custo De Mao De Obra

Na tabela 6 esta detalhado o quadro de funcionarios com seus respectivos salarios e 0s

encargos. A faixa salarial das fungdes foi criada com base na média praticada na cidade.

Cargo/Fungéo N° funcionarios  Salario %* Encargos Total
Cozinheiro 1 2.000,00 37,54% 750,80 2.750,80
Auxiliar de Cozinha 2 998,00 | 37,54% 374,65 2.745,30
Atendente 2 998,00 | 37,54% 374,65 2.745,30
Auxiliar Geral 1 998,00  37,54% 374,65 1.372,65

Tabela 6 - Estimativa Custos com Mao de Obra

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.6 Estimativa De Pré-Labore
Abaixo, na tabela 7, esta ilustrado a retirada dos socios através do pré-labore.

Retirada dos Sdcios (Pré_abore)
Valor a ser retirado mensalmente 4.000,00
Aliquota de INSS 11,00%
Tabela 7 - Estimativa de Pré-Labore

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.7 Estimativa De Custos Fixos

Os custos fixos do restaurante, apresentados na tabela 8, tem a sua maior
representatividade nos custos com o quadro de funcionarios. Devido a um dos pilares do
restaurante ser a qualidade dos alimentos e a experiéncia que o cliente vai ter, é de suma
importancia que os funcionarios sejam qualificados e remunerados para que seja possivel atingir
esse objetivo. Conforme figura 6, trata-se de um valor alto que afeta diretamente o resultado da

empresa, devido a importancia deve ser constantemente acompanhado.

Discriminagao Valor R$
Mé&o-de-Obra + Encargos 9.614,05
Retirada dos Sécios (Pré-Labore) 4.440,00
Agua 670,00
Luz 1.080,00
Telefone 280,00
Contador 850,00
Material de Expediente e Consumo 630,00
Aluguel 2.800,00
Propaganda e Publicidade 450,00
Depreciagdo Mensal 417,37
Manutencéo 270,00
TOTAL 21.501,41

Tabela8 - Estimativa de Custos Fixos
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Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor
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Figura 6 - Estimativa Custos Fixos

Fonte: Planilha de Negécios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.8 Demonstrativo De Resultados

Para o célculo do demonstrativo de resultados da empresa detalhado na tabela 9, foi
utilizado o regime tributario Simples, levando em consideracao que o total de tributacdo dessa
categoria € mais atrativo, 7,6%, do que o valor de arrecadacdo dos demais regimes, Lucro
Presumido — 13,6% e Lucro Real — 21,2%. Além disso, por se tratar de uma empresa em Santa
Catarina a aliquota usada para débito e crédito de ICMS foi de 12%. Com essa base de dados

para detalhamento, atingiu-se um resultado liquido de R$16.123,24.

DISCRIMINACAO VALOR R$ %
1. Receita Total 68.850,00 100,00%
Vendas (a vista) 68.850,00 100,00%
Vendas (a prazo) 0,00 0,00%
2. Custos Variaveis Totais 31.225,35 45,35%
Previsdo de Custos (Custo da Mercadoria + Custo do Servigo) 24.960,00 36,25%
Impostos Federais (PIS, COFINS, IPI ou SUPER SIMPLES) 5.232,60 7,60%
Previséo de Inadimpléncia 1,50% 1.032,75 1,50%

3. Margem de Contribuicao 37.624,65 54,65%
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4. Custos Fixos Totais 21.501,41 31,23%

Mé&o-de-Obra + Encargos 9.614,05 13,96%
Retirada dos Sécios (Prd-Labore) 4.440,00 6,45%
Agua 670,00 0,97%

Luz 1.080,00 1,57%

Telefone 280,00 0,41%

Contador 850,00 1,23%

Material de Expediente e Consumo 630,00 0,92%
Aluguel 2.800,00 4,07%

Propaganda e Publicidade 450,00 0,65%
Depreciacdo Mensal 417,37 0,61%
Manutencéo 270,00 0,39%

5. Resultado Operacional 16.123,24 23,42%
6. Investimentos m 0,00%

Financiamento 0,00 0,00%
-M- 0,00%

Imposto de Renda Pessoa Juridica - IRPJ 0,00%
Contribuicédo Social - CS - 0,00%

8. Resultado LiquidoFinanceiro 16.123,24 23,42%

Tabela9 - Demonstrativo de Resultados

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor
6.9 Fluxo De Caixa
6.9.1 Primeiro Ano

A tabela 10 detalha a sazonalidade do restaurante no primeiro ano de funcionamento,

enquanto a figura 7 apresenta a curva do resultado financeiro liquido com tendéncia positiva.

1. Receita Total 34.425,00 41.310,00 48.195,00 @ 55.080,00 61.965,00 68.850,00 48.195,00 68.850,00 75.735,00 | 82.620,00
2. Custos Variaveis Totais 15.612,68 18.735,21 21.857,75  24.980,28 28.102,82 31.22535 21.857,75 24.980,28 28.102,82 31.225,35 34.347,89  37.470,42
3. Margem de Contribuicéo 18.812,33  22.574,79  26.337,26  30.099,72 33.862,19 37.624,65 26.337,26 30.099,72 33.862,19 37.624,65 41.387,12 = 45.149,58
4. Custos Fixos 21501,41 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 2150141 @ 21.501,41
5. Resultado Operacional -2.689,09  1.073,38 | 4.835,84 8.508,31  12.360,77 16.123,24 4.835,84 | 8.598,31  12.360,77 16.123,24 19.885,70  23.648,17
6. Investimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

7. Outros Investimentos

8. Resultado Liquido Financeiro -2.689,09 1.073,38  4.835,84 8.508,31  12.360,77 16.123,24 4.835,84 | 8.598,31  12.360,77 16.123,24 19.885,70 | 23.648,17

Aporte de Capital

Acumulado no Ano -2.689,09 = -1.615,71 | 3.220,13 11.818,44 24.179,21 40.302,45 45.138,29 53.736,60 66.097,37 82.220,61 102.106,31 125.754,48
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Lucratividade Mensal -7,8% 2,6% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 28,6%

Rentabilidade Mensal -4,0% 1,6% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 34,8%

Estagio de Crescimento da
100,00%  100,00% | 100,00% 100,00% = 100,00% | 100,00% @ 100,00% & 100,00% | 100,00% @ 100,00%  100,00% 100,00%

Atividade
Sazonalidade 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00% = 70,00% 80,00% 90,00% 100,00% = 110,00% 120,00%
Variagdo do Custo Fixo 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%

Tabela 10 - Sazonalidade Primeiro Ano

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor

SAZONALIDADE - PRIMEIRO ANO

9000000,0% -

8000000,0% -

7000000,0% -

6000000,0% -

5000000,0% -

4000000,0% -

3000000,0% -

2000000,0% -

1000000,0% -

0,0% —

-10000000% - & 2 & & & Z 2 & & 2 = 8

& § & E 5 = & 8% % 38 & &

- 1. Receita Total — 8. Resultado Liquido Financeiro

Figura 7 - Sazonalidade Primeiro Ano

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6.9.2 Segundo Ano

Na sazonalidade do segundo ano expressa pela tabela 11, foi considerado um aumento
no fluxo e na propria tendéncia e dados de crescimento do ramo para 0s proximos anos. Na

figura 8 estdo expressos 0s impactos dessa alteracéo no resultado liquido da empresa.

V120 |mar/20 |abri20 |meiiz0 |jmi20 |j/20 | agoi20 dez120 | jan 21

1. Receita Total 37.867,50 | 4475250 51.637,50 5852250 6540750 7229250 @ 51.637,50 5852250 6540750 7229250  79.177,50 | 86.062,50
Tzatgi‘f“’s VAaraveis | 1717304 2020648 2341901 | 2654155  20.664,08 3278662 2341001 2654155 @ 20.664,08 3278662 3590915  39.03169
3. Margem de

Contribuicdo 20.693,56 24.456,02  28.218,49  31.980,95  35.743,42  39.505,88 | 28.218,49  31.980,95 « 35.743,42  39.505,88  43.268,35  47.030,81

4. Custos Fixos
Totais

5. Resultado
Operacional

6. Investimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
7. Outros
Investimentos

8. Resultado
Liquido Financeiro

21.501,41 21501,41  21.501,41 2150141 21.501,41 2150141 | 21.501,41 2150141  21.501,41 2150141 21.501,41 2150141

-807,86 2.954,61 6.717,07 10.479,54  14.242,00 18.004,47  6.717,07 10.479,54 | 14.242,00 = 18.004,47  21.766,93 = 25.529,40

-807,86 2.954,61 6.717,07 10.479,54  14.242,00  18.004,47  6.717,07 10.479,54  14.242,00 = 18.004,47  21.766,93 = 25.529,40
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Aporte de Capital

Acumulado no Ano  -807,86 2.146,75 8.863,83 19.343,37  33.585,37 | 51.589,84  58.306,92  68.786,46 = 83.028,46 = 101.032,93 122.799,87 148.329,27

ﬁ?é‘ig“éﬁ‘i‘t’iﬁszgeeo 124.946,62  127.901,23 134.618,31 145.097,85 159.339,85 177.344,32 184.061,40 19454094 208.782,94 226.787.41 248.554,35 274.083,75

Lucratividade

Py 2,1% 6,6% 13,0% 17,9% 21,8% 24,9% 13,0% 17,9% 21,8% 24,9% 27,5% 29,7%
;‘er‘]f;"'dade -1,2% 4,4% 9,9% 15.4% 21,0% 26,5% 9,9% 15,4% 21,0% 26,5% 32.1% 37.6%
Sazonalidade 55,0% 65,0% 75,0% 85,0% 95,0% 1050% | 750% 85,0% 95,0% 1050%  1150% | 1250%
\F’;r(')a‘?a° doCusto 40, 0.0% 0,0% 0,0% 0.0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%

Tabelall- Sazonalidade Segundo Ano

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

SAZONALIDADE - SEGUNDO ANO

10000000,0% -
9000000.0% -
8000000.0% -
7000000.0% -
6000000,0% -
5000000,0% -
4000000,0%
3000000.0% -
2000000.0% -
1000000,0% -
0,0% -_— T T T T T T T T T T
10000000% © & & & & & & & & & & g &
Z = 5 ® 5 = & % % 3 38 =

— 1. Receita Total — 8. Resultado Liquido Financeiro

Figura 8 - Sazonalidade Segundo Ano

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor

6.9.3 Terceiro Ano

No célculo da sazonalidade do terceiro ano apresentado na tabela 12, e do quarto ano
tabela 13, foi considerado um cenério otimista com um constante aumento no fluxo de clientes
alem da consolidagdo da marca na cidade e na regido. Além disso, foi considerada a
possibilidade da expansao da linha de produtos e do canal de venda utilizado para 0s mesmos.

A figura 9, mostra os patamares positivos do resultado liquido financeiro.

fev/21 abr/21 jun/21 jul/21 ago/21 dez/21 jan /22

1. Receita Total 4131000 48.19500 5508000 | 61.96500  68.850,00 7573500 5508000 @ 61.96500  68.850,00 7573500  82.620,00 | 89.505,00
Tz(.’t(;;stos VENENEE 1873521  21.857,75 24.98028 @ 28.102,82 31.22535 34.347,80 24.98028  28.102,82 31.22535 34.347,89  37.47042 | 40.592,96
gomﬁ‘g%?;ge 2257479 | 2633726  30.099,72 | 33.862,19  37.624,65 41.387,12  30.099,72 33.862,19  37.62465 41.387,02 4514958  48.912,05

4. Custos Fixos Totais | 2150141  21.501,41 2150141 2150141 2150141  21.501,41 2150141 2150141 2150141 21.501,41 | 2150141 | 21.501,41
gbsr:i‘i‘;fgl" 107338 483584 859831 1236077 16.12324  19.88570 859831  12.360,77  16.12324 19.88570 | 23.648,17  27.410,63
6. Investimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

7. Outros Investimentos
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,2;15,?5;':2“ Liquido 147338 483584 850831  12.360,77 1612324 1088570 850831 | 1236077 1612324 1088570 @ 23.648,17 | 27.410,63

Aporte de Capital

Acumulado no Ano 1.073,38 5.909,22 14.507,53  26.868,30  42.99154  62.877,24 7147555  83.836,32 | 99.959,56  119.84526 143.493,43 170.904,06

Acumulado desde o

L 275.157,12  279.992,97 = 288.591,27 300.952,05 317.075,28 336.960,99 345.559,29 = 357.920,06 374.043,30 393.929,00 417.577,17 444.987,80
inicio da atividade

Lucratividade Mensal 2,6% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 28,6% 30,6%
Rentabilidade Mensal 1,6% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 34,8% 40,4%
Sazonalidade 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 120,0% 130,0%
Variagdo do Custo Fixo = 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%

Tabelal2- Sazonalidade Terceiro Ano

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor
SAZONALIDADE - TERCEIRO ANO

10000000,0% -
9000000,0% -
8000000,0% -
7000000,0% -
6000000,0% -
5000000,0% -
4000000,0% -
3000000,0% -
2000000,0% -
1000000,0% -

0,0%

fev/21
mar/21
abr/21
mai/21
I jun/21
jul/21
ago/21
set/21
out/21
nov/21
dez/21
jan/22

- 1. Receita Total 8. Resultado Liquido Financeiro

Figura 9 - Sazonalidade Terceiro Ano

Fonte: Planilha De Negocios SEBRAE/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor

6.9.4 Quarto Ano

Na tabela 13 e na figura 10, estdo apresentados os dados da sazonalidade constante
detalhada na simulacéo do terceiro ano.

fev /22 abr / 22 Jun/22 jul/ 22 ago / 22 dez/22 |jan/23

1. Receita Total 41.310,00  48.195,00  55.080,00 = 61.96500 @ 68.850,00 = 75.735,00 5.080,00 1.965,00  68.850,00  75.73500  82.620,00 = 89.505,00
2. Custos Variaveis Totais 18.735,21  21.857,75 | 24.980,28  28.102,82  31.22535  34.347,89  24.980,28  28.102,82  31.22535  34.347,89 | 37.470,42  40.592,96
3. Margem de Contribuicdo  22.574,79  26.337,26  30.099,72  33.862,19 @ 37.624,65 41.387,12  30.099,72  33.862,19 37.624,65 41.387,12  45.14958  48.912,05
4. Custos Fixos Totais 21.501,41  21.501,41  21.501,41 21.501,41  21.501,41 21.501,41 21.501,41  21.501,41  21.501,41 21.501,41 21.501,41  21.501,41
5. Resultado Operacional 1.073,38 4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.123,24  19.885,70  8.598,31 12.360,77  16.12324  19.88570  23.648,17  27.410,63
6. Investimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

7. Outros Investimentos
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8. Resultado Liquido
= i 1.073,38 4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.123,24  19.88570  8.598,31 12.360,77  16.12324  19.88570  23.648,17  27.410,63
inanceiro

Aporte de Capital
Acumulado no Ano 1.073,38 5.909,22 14.507,53  26.868,30  42.991,54  62.877,24  71.47555 | 83.836,32  99.959,56  119.84526 143.493,43 170.904,06

Acumulado desde o inicio da
446.061,18 = 450.897,02 459.495,33 471.856,10 487.979,34 507.865,04 516.463,35 528.824,12 544.947,36 564.833,06 588.481,23 615.891,86

atividade

Lucratividade Mensal 2,6% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 28,6% 30,6%
Rentabilidade Mensal 1,6% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 34,8% 40,4%
Sazonalidade 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 120,0% 130,0%
Variagdo do Custo Fixo 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%

Tabela 13- Sazonalidade Quarto Ano

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor
SAZONALIDADE - QUARTO ANO

10000000,0% -
9000000,0% -
8000000,0% -
7000000,0% -
6000000,0% -
5000000,0% -
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3000000,0% -
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1000000,0% -
0,0%

N

N
~

— 1. Receita Total — 8. Resultado Liquido Financeiro

1122
1122
/22
/22

dez/22

Figura 10- Sazonalidade Quarto Ano

Fonte: Planilha de Negécios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor
6.9.5 Quinto Ano

Na simulacdo da sazonalidade do quinto ano na tabela 14, foi mantida a premissa
utilizada desde o terceiro ano, visto que o fluxo de pessoas ndo continuara aumentando
significativamente e a diferenciacdo do servico sera no valor agregado oferecido e percebido
pelo cliente com o passar dos anos. A figura 11 mostra que em diferentes cenérios, a tendéncia

positiva do resultado liquido financeiro da empresa se mantem.
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fev /23 abr/ 23 jun/23 jul/23 ago /23 dez/23 |jan/24

1. Receita Total 34.42500  41.310,00  48.19500 | 55.080,00 = 61.96500  68.850,00 = 48.195,00 @ 55.080,00 | 61.96500 = 68.850,00 @ 75.735,00 | 82.620,00
2. Custos Variaveis

. 612,68 18.735,21  21.857,75 | 24.980,28  28.102,82  31.22535  21.857,75  24.980,28 | 28.102,82  31.22535  34.347,89 | 37.470,42
otais

3. Margem de

ST 18.812,33  22.574,79 | 26.337,26  30.099,72  33.862,19  37.624,65  26.337,26  30.099,72 | 33.862,19  37.624,65  41.387,12 | 45.149,58
ontribuigao

4. Custos Fixos Totais = 21.501,41  21.501,41  21.501,41 2150141  21.501,41 2150141 21.501,41 2150141  21.501,41 2150141  21.501,41 @ 2150141

5. Resultado

-2.689,09 | 1.073,38 4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.12324  4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.123,24 | 19.885,70 | 23.648,17
Operacional
6. Investimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

7. Outros Investimentos

8. Resultado Liquido
= i -2.689,09 | 1.073,38 4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.12324  4.835,84 8.598,31 12.360,77  16.123,24 | 19.885,70 = 23.648,17
inanceiro

Aporte de Capital
Acumulado no Ano -2.689,09 | -1.61571 | 3.220,13 11.818,44 2417921 | 40.302,45 4513829  53.736,60 = 66.097,37  82.220,61 | 102.106,31 125.754,48

Acumulado desde o
T 500.328,82 501.402,20 506.238,04 514.836,35 527.197,12 543.320,36 548.156,20 556.754,51 569.115,28 585.238,52 605.124,22 628.772,39
inicio da atividade

Lucratividade Mensal -7,8% 2,6% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 10,0% 15,6% 19,9% 23,4% 26,3% 28,6%
Rentabilidade Mensal -4,0% 1,6% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 7,1% 12,7% 18,2% 23,7% 29,3% 34,8%
Sazonalidade 50,0% 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0% 110,0% 120,0%
Variacdo do Custo Fixo = 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%

Tabela 14 - Sazonalidade Quinto Ano

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor

SAZONALIDADE - QUINTO ANO

9000000,0% -
8000000,0% -
7000000,0% -
6000000,0% -
5000000,0% -
4000000,0% -
3000000,0% -
2000000,0% -
1000000,0% -
0,0% —
qo00000% 1 & & & ¥ & & & 8§ g ¥ & 3
— 1. Receita Total —

8. Resultado Liquido Financeiro

Figura 11 - Sazonalidade Quinto Ano

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo prdprio autor
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6.10Analise De Viabilidade
6.101 IndicadoresDe Viabilidade EcondmicaFinanceiro

Por meio das andlises e simulagfes de diferentes cenarios foi possivel encontrar o
payback de 10 meses para a GreenPlace Gourmet. Além desse importante indicador foi possivel
presumir o Valor Presente Liquido (VPL) de R$ 424.863,47 e uma taxa interna de retorno (TIR)
de 198,44%.

6.102 Analisede Snsibilidade

Através da analise de sensibilidade é possivel simular como a variacdo de indicadores
chaves do restaurante afetam o resultado como um topo. Conforme tabela 15, para as
simulacdes foram utilizadas variacGes de 5% positiva e negativa nos aspectos de: acréscimo de

preco, acréscimo de vendas, reducdo no custo da mercadoria e reducdo no custo fixo.

5,0% 5,0%
Receita 72.292,50 Receita 72.292,50
Custo Variavel 31.225,35 Custo Variavel 32.786,62
Custo Fixo 21.501,41 Custo Fixo 21.501,41
Resultado Operacional 19.565,74 Resultado Operacional 18.004,47
Investimentos - Investimentos -
Resultado Final 19.565,74 Resultado Final 18.004,47

Reducdo no Custo da Mercadoria 5,0% 5,0%

Receita 68.850,00 Receita 68.850,00

Custo Variavel 29.977,35 Custo Variavel 31.225,35

Custo Fixo 21.501,41 Custo Fixo 20.426,34

Resultado Operacional 17.371,24 Resultado Operacional 17.198,31

Investimentos - Investimentos -

Resultado Final 17.371,24 Resultado Final 17.198,31
10,0%

Receita 61.965,00

Custo Variavel 31.225,35

Custo Fixo 21.501,41

Resultado Operacional 9.238,24

Investimentos -

Resultado 9.238,24

Tabela 15 - Andlise de Sensibilidade em Cenéario Otimista

Fonte: Planilha De Negocios Sebrae/2013 - Adaptada Pelo Proprio Autor
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2500000,0% -~
2000000,0% -

Andlise de Sensibilidade em Cenéario Otimista

1500000,0% -
1000000,0% -
500000,0% -
0,0% - . . .

Resultado Atual Acréscimono Acréscimonas Reducdo no Reducéo no Politica de
Preco Vendas Custo da Custo Fixo Descontos
Mercadoria

Figura 12 - Andlise de Sensibilidade em Cenario Otimista

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

No detalhamento da tabela 15 acima, é possivel perceber que as variacdes nos
indicadores usados ndo trazem grandes alteracdes nos resultados. O fator mais sensivel a essa
variavel é o preco, porem ela é seguida pelos demais indicadores conforme figura 12.

Conforme a tabela 16, é possivel perceber que atraveés da simulacdo de cenéario
pessimista com uma reducdo de 5% dos indicadores o fato que chama atencéo € o custo fixo.
Por apesar de haver uma baixa no preco o resultado final ndo aumenta devido ao alto custo fico
do restaurante, ja quando é analisada a reduc¢do do custo fixo em 5% é possivel chegar no maior

retorno do cenario pessimista. 1sso mostra que os custos fixos sdo contas que devem ser

mantidas sobre rigido controle da socia-proprietaria. Conforme figura 13, em uma mudanca de

cenario a maior sensibilidade nos indicadores mantem-se no preco.
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-5,0% -5,0%
Receita 65.407,50 Receita 65.407,50
Custo Variavel 31.225,35 Custo Variavel 29.664,08
Custo Fixo 21.501,41 Custo Fixo 21.501,41
Resultado Operacional 12.680,74 Resultado Operacional 14.242,00
Investimentos - Investimentos -
Resultado Final 12.680,74 Resultado Final 14.242,00

Reducao no Custo da Mercadoria -5,0% -5,0%

Receita 68.850,00 Receita 68.850,00
Custo Variavel 32.473,35 Custo Variavel 31.225,35
Custo Fixo 21.501,41 Custo Fixo 22.576,48
Resultado Operacional 14.875,24 Resultado Operacional 15.048,17
Investimentos - Investimentos -
Resultado Final 14.875,24 Resultado Final 15.048,17

Politica de Descontos 10,0%

Receita 61.965,00
Custo Variavel 31.225,35
Custo Fixo 21.501,41
Resultado Operacional 9.238,24

Investimentos -

Resultado 9.238,24

Tabela 16 - Andlise de Sensibilidade em Cenario Pessimista

Fonte: Planilha de Negécios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo préprio autor

6000000,0%-
5000000,0%-
4000000,0%-
3000000,0%-

2000000,0%-
1000000,0%—j —
0,0% — T T T

Andlise de Sensibilidade em Cenério Pessimista

Resultado AtualAcréscimo no Acréscimo nas Reducdo no Redugdono  Politica de
Preco Vendas Custo da Custo Fixo = Descontos
Mercadoria

Figura 13- Andlise de Sensibilidade em Cenario Pessimista

Fonte: Planilha de Negdcios SEBRAE/2013 - Adaptada pelo prdprio autor
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7. Conclusao

As analises e simulagdes foram construidas considerando um cenério otimista, contando
com um constante aumento no fluxo de clientes, com consolida¢do a da marca na cidade e na

regido e com um possivel aumento da gama de produtos comercializados.

O valor do investimento total de R$ 67.906,00, feito na integralidade pela socia
proprietéria, conforme simulacdes terda um payback de 10 meses. O fato do cenério considerado,
ter sido otimista, pode afetar o payback, porem um periodo de 10 meses é considerado

satisfatorio.

Concluindo, com as informacdes apresentadas no trabalho e com a simulacdo das
alteracOes de indicadores através de um cenario pessimista, € recomendado dar sequéncia na
implantacdo do GreenPlace Gourmet por apresentar solidos indicadores financeiros e tendéncia

positiva no comportamento de mercado.
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