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1. SUMARIO EXECUTIVO

Trata-se de um restaurante de cozinha internacional arabe. Sera disponibilizados ao
mercado pratos customizados e de alta qualidade, com o objetivo de oferecer aos
clientes tranquilidade pela qualidade da producgdo dos alimentos, conforto e ambiente

diferenciado.

A vantagem competitiva do negdcio pode ser apontada na qualidade dos produtos e
atendimento. O zelo e cuidado para que tudo saia “perfeito” (no que diz respeito a
sabor, temperos, temperatura ideal dos pratos, atendimento, etc...) € uma das premissas
para que o negocio ndo fiqgue nem de longe parecido com os concorrentes diretos e
indiretos j& estabelecidos na cidade. Também pode ser considerada uma vantagem
competitiva o ponto escolhido. Trata-se de uma area com 500 m?, localizado no centro
de S&o José dos Pinhais-PR, com ampla éarea externa e excelentes acomodagdes
internas. Na area externa o paisagismo e a decoracdo tradicional arabe deixardo o
ambiente extremamente agradavel ao publico, ja que também serd construido um deck
de madeira com mesas e guarda-sois para os dias mais quentes. Excelente ambiente para
apreciar o chope artesanal que também sera comercializado tanto no almogo quanto no
happy hour ou jantar. A noite a iluminagio da parte externa serd um detalhe que deixara
0 ambiente encantador. Na parte interna a decoracdo acompanha a proposta do
restaurante, trazendo toda tradicdo arabe e um pouco da historia da comunidade no
Brasil. O atendimento contara com uma equipe altamente qualificada, que fara o
atendimento nas mesas contando com 1 atendente para cada 10 mesas (15 mesas quando
a casa estiver lotada). A tecnologia e equipamentos na cozinha necessarios para a
confec¢do dos pratos serdo dois fornos elétricos industriais, dois fogdes, duas fritadeiras
e um forno a lenha. Toda a parte de talheres, colheres e pegadores de servir. Serdo trés
cozinhas, uma responsavel pela parte de esfihas e lanches, outra pela parte da
elaboracdo dos pratos a la carte (e buffet por kilo no almocgo) e a terceira responsavel

por sucos, shakes, drinks (bar).



Por se tratar de uma excelente oportunidade de negocio e investimento que é
apresentada em uma das mais ricas cidades do estado que mais cresce no pais, segundo
dados do IBGE, podemos apostar na decisdo de investir.

Abaixo, vemos um breve demonstrativo do investimento.

Demontrativo do Investimento (Overview)

Lucro liquido RS 92.261,40
Investimentos /Aplicacdo para Payback RS 50.005,68
Lucro liquido menos aplicagdes RS 42.255,72
Emergencia (reserva mensal) RS 10.000,00
Retirada Sécios RS 12.000,00
Devolugdo ao caixa (para aumento do fluxo) RS 10.255,72
Manutengdo de maquinas e equipamentos RS 10.000,00

Os indicadores acima foram escolhidos, por se tratarem dos mais importantes
para a visualizacdo da movimentacdo da empresa. Dessa forma podemos afirmar que o

payback se dara em aproximadamente 14 meses.



2. A Empresa — Descricéo Geral

A solucdo encontrada foi a comercializacdo de alimentos da cozinha internacional
arabe. A cidade de S&o José dos Pinhais-PR, encontrada a 20 Km do centro da Capital
do Estado do Parand, Curitiba. Na cidade encontra-se o aeroporto internacional Afonso
Pena, com boa malha para todo o pais (podendo ser considerado um dos melhores
HUBs dos estados do Sul do Brasil). A cidade esté localizada ha aproximadamente 90
km do porto de Paranagua e é a principal passagem de todo o sul do pais para os demais
estados. Trata-se de uma cidade com 264.210 habitantes, segundo o IBG, considerada
como a terceira maior economia do estado e isso ndo ocorre por acaso. Com localizacéo
estratégica, mao de obra altamente qualificada e infraestrutura de ponta sdo razdes de
sobra para empresarios despertarem interesse e terem seguranca para instalar-se na
cidade. Com isso, a populacdo tem bons empregos e boa qualidade de vida. E é nesta
cidade que foi apontada uma Otima oportunidade para venda e comercializacdo de

alimentos da cozinha internacional arabe.

Trata-se de um restaurante de cozinha internacional arabe. Disponibilizamos ao
mercado pratos customizados e de alta qualidade, com o objetivo de oferecer aos nossos
clientes tranquilidade pela qualidade da producdo dos alimentos, conforto e ambiente

diferenciado.
O Negdcio — Restaurante e Lanchonete Arabe.

Missdo — Oferecer aos clientes sabores diferenciados dos pratos e lanches da
cozinha internacional arabe, guiados pela exceléncia no atendimento, proporcionando

satisfagcdo e prazer gastronémico.

Visdo — Ser reconhecido como o melhor restaurante internacional arabe no mercado

brasileiro.

Valores — Respeito, Etica, Comprometimento, Transparéncia, Simplicidade,

Equilibrio e Sustentabilidade.

A vantagem competitiva do negdcio pode ser apontada na qualidade dos produtos e
atendimento. O zelo e cuidado para que tudo saia “perfeito” (no que diz respeito a
sabor, temperos, temperatura ideal dos pratos, atendimento, etc...) € uma das premissas

para que o negdcio ndo fique nem de longe parecido com os concorrentes diretos e



indiretos j& estabelecidos na cidade. Também pode ser considerada uma vantagem
competitiva o ponto escolhido. Trata-se de uma area com 500 m?, localizado no centro
de S&o José dos Pinhais-PR, com ampla éarea externa e excelentes acomodacgdes
internas. Na area externa o paisagismo e a decoracdo tradicional arabe deixardo o
ambiente extremamente agradavel ao publico, ja que também serd construido um deck
de madeira com mesas e guarda-sois para os dias mais quentes. Excelente ambiente para
apreciar o chope artesanal que também sera comercializado tanto no almogo quanto no
happy hour ou jantar. A noite a iluminac&o da parte externa sera um detalhe que deixara
0 ambiente encantador. Na parte interna a decoracdo acompanha a proposta do
restaurante, trazendo toda tradigdo arabe e um pouco da histéria da comunidade no
Brasil. O atendimento contara com uma equipe altamente qualificada, que fard o
atendimento nas mesas contando com 1 atendente para cada 10 mesas (15 mesas quando
a casa estiver lotada). A tecnologia e equipamentos na cozinha necessarios para a
confec¢do dos pratos serdo dois fornos elétricos industriais, dois fogdes, duas fritadeiras
e um forno a lenha. Toda a parte de talheres, colheres e pegadores de servir. Serdo trés
cozinhas, uma responsavel pela parte de esfihas e lanches, outra pela parte da
elaboracdo dos pratos a la carte (e buffet por kilo no almoco) e a terceira responsavel

por sucos, shakes, drinks (bar).

A tecnologia e equipamentos necessarios para o atendimento ao publico: todos os
atendentes terdo dispositivos de comunicacdo que ficam como head-fones, e quando ha
necessidade de comunicacdo apertam um botdo que transmite a informacéo a todos os
dispositivos. Fardo uso desse equipamento também os colaboradores do bar e do caixa
(facilitando e agilizando os pedidos). Os atendentes também contardo com o uso de
tablets que alimentardo o sistema com os pedidos realizados, que por sua vez langard o
pedido para qual cozinha efetuara a confeccéo do prato, suco ou lanche (lembrando que
os pedidos serdo divididos entre as trés cozinhas). A marca “Rei da Esfiha” ja ¢ uma
marca existente com sete lojas no interior do Parana, uma no Mato Grosso do Sul e uma
na capital do Estado do Mato Grosso. Ela terd entrada na capital Curitiba através do
empreendimento em S&o José dos Pinhais-PR. O “Rei da Esfiha” atua no mercado da
cidade de Maringa-PR ha 14 anos. Sua matriz esta localizada no shopping Avenida
Center, um dos primeiros shoppings da cidade. Seu crescimento foi eminente. Desde
sua formacdo, diversos concorrentes tentam tomar espaco de seu mercado, mas sempre

ficando com uma participacdo muito pequena. Até mesmo a maior franquia de comidas



arabes do Brasil tentou entrar na cidade, mas ndo obteve sucesso. Tudo isso fez com que

a marca criasse uma enorme forca tornando-se “top of mind” em Maringa.

O publico alvo sera consumidores das classes B e C, solteiros ou casados, de ambos
o0s sexos, com filhos ou sem filhos, fumantes ou ndo fumantes, que sdo consumidores e

apreciadores da gastronomia arabe.

Fornecedores: Frutarias e quitandas, mercados, feirantes, fabrica de equipamentos
para cozinha industrial, panificadoras, casa(s) de carne(s), papelarias, escritorio de
contabilidade, fornecedor de ERP, Coca-Cola, Ambev, distribuidores de chopes
artesanais, distribuidoras de agua, empresas de uniformes profissionais, jardineiro ou
empresa especializada em jardinagem, eletricista (ou empresa especializada),
distribuidoras de produtos de limpeza e embalagens etc., Sanepar e Copel.

Hé& quase trés anos o mercado local vem sendo estudado e entende-se que para 2016

seria um 6timo momento para o investimento concretizar-se.



3. Analise de Mercado

Abaixo, pode-se se observar a populacdo de Sdo José dos Pinhais-PR, quantidade do

publico masculino e feminino:

Populacdo de S3o José dos Pinhais-PR

Total 130.597 | 133.613 | 264.210

*Dados retirados do site oficial da prefeitura da cidade (ano 2015)

3.1 Anélise Setorial

O setor de alimentacdo fora de casa ou de bares e restaurantes, cresce cerca de 10%
todos os anos, mesmo levando em consideracdo que a cada 2 anos 35% dos novos
empreendimentos fecham as portas. Esse setor gera aproximadamente 500 mil
oportunidades de emprego por ano, de acordo com a ABRASEL. Sendo que a maior
parte delas sdo para garcons, podendo se considerar perto de 300 mil vagas.

Sendo que o garcom é uma das principais necessidades profissionais desse
mercado. A despeito de ser um cargo que nao exige muita experiéncia ou estudo e nao
tem restricdes no que diz respeito a idade, classe social, ou qualquer outro tipo de
diferenca, ainda assim ha falta de profissionais no mercado por conta da alta

rotatividade. Dessa forma, torna-se mais dificil a qualificacdo do colaborador.

Apesar de parecer simples, esse setor é um tanto quanto complicado, pois exige
cada vez mais qualidade e um conhecimento maior em relagdo ao ramo. Também é
importante dar atencdo as regras governamentais e municipais, e ter um 6timo

planejamento do negécio.

A grande ameaca do setor é a alta dos custos da matéria prima, alimentos, da
energia, da taxa de ocupacao. O impacto do custo da méo de obra, também € um desafio
enorme, pois para evitar um alto turn-over tende-se pagar melhor ou oferecer melhores

beneficios, além do plano de carreira citado no decorrer do projeto.



3.2. Analise da Demanda

A cidade de S&o José dos Pinhais é uma das grandes poténcias financeiras do Estado
do Parand. Isso faz com que grandes, médios e pequenos empresarios se instalem na
cidade, dando assim uma excelente oportunidade de trabalho aos moradores. Assim, a
qualidade de vida dos profissionais s6 melhora a cada dia. Ocorre que antes da
inauguracdo do Shopping Sé&o José, o consumo local de diversos seguimentos resumia-
se apenas durante a semana e em horario comercial. Ou seja, quem morava aqui e
gostaria de sair para lazer ou um jantar em familia, deslocava-se até a capital do estado
(Curitiba-PR), que o centro de sua cidade estd ha aproximadamente 15 km de Séo José
dos Pinhais-PR. Apds o funcionamento do Shopping, o comportamento dos
consumidores locais comecou a mudar. Diversos empresarios de diversos ramos
(principalmente o que envolve lazer, gastronomia e cultura) comecaram a ver novas
oportunidades que estavam se formando fora do Shopping. Casas noturnas, bares,
restaurantes, lanchonetes, etc. De qualquer forma, ainda ha no consumidor de S&o José
dos Pinhais-PR o costume de ir até a capital, mas isso j& comegcou demonstrar mais
novidade na movimentacdo deles. Com a economia do pais em baixa, muitos que
tinham esse costume em demasia ou ndo, estdo optando por ficar na cidade. Como a
cidade ja esta proporcionando esse tipo de comércio, financeiramente é mais favoravel
que o cliente procure o entretenimento local. E € exatamente ai que surge a
oportunidade para um restaurante de cozinha internacional. Para atingir a meta

esperada, € necessario a venda conforme tabela abaixo:



_ ) . Dia Mensal
Tipo da Alimentagdo
Venda Venda $

Buffet 29,90/Kg 1.345,50 40.365,00
Esfiharia e Lanches 7.000,00 210.000,00
Pratos a La Carte 400,00 12.000,00
Bebidas Alcdolicas 600,00 18.000,00
Bebidas 800,00 24.000,00

Media varidvel semanal (levando em consideragdo maior demanda aos finais de semana).

3.3. Andlise da Concorréncia

Nosso mercado seria apontado ao publico que procura almogo em horario comercial,

Happy Hour, ou um bom jantar.
Concorrentes Diretos e Indiretos:

e O principal concorrente direto seria o0 restaurante Habib’s que esta localizado na
entrada da cidade. Seu ponto forte é sua marca que ja estd bem conhecida em
todo o pais. Seu ponto fraco é sua qualidade. Muitos consumidores reclamam da
qualidade de todos os seus pratos, isso faz com que sua concorréncia para
comigo diminua.

e Pizzarias — as pizzarias locais ndo sdo de grande qualidade. Seu ponto forte é seu
preco e seu ponto fraco é a qualidade, ndo abrem em horario de almogo e néo
séo mais considerados como cozinha internacional.

e Pizzaria Baggio - Coloquei separadamente das demais pizzarias, pois ela seria a
unica que apresenta boa qualidade. Além do preco, seu ambiente, decoragéo e
localizacdo também sdo seus pontos fortes. Seu ponto fraco é o prego. Ela

sempre teve um preco bem acima das demais concorrentes da cidade, mas com a



inflacdo do ano de 2015, ficou inacessivel para muitas familias. Outro ponto
fraco é que ndo abrem no almogo.

Restaurantes “triviais” para almogo durante os dias da semana — Como meu
Buffet p/ Kg terd um prego bem acessivel de segunda-feira a sexta-feira, esses
também podem ser considerados como concorréncia. Seu ponto forte é o preco e
a localizacdo. Geralmente esses restaurantes estdo localizados no centro da
cidade, em pontos pequenos de alugueis mais baratos e de facil acesso para
quem trabalha nas empresas e comercio local. Seu ponto fraco é seu ambiente,
que ndo proporciona nenhum tipo de conforto. Outro ponto fraco também em
muitos desses restaurantes € que pelo fato de eles serem muito pequenos e a
cozinha ficar bem préxima as mesas, os clientes saem do restaurante com o
cheiro da comida (fritura, etc...) impregnada nas roupas.

Praca de alimentacdo do Shopping — Seu principal ponto forte é toda a estrutura
do shopping oferecida, como banheiros, estacionamento, etc. Seu ponto fraco é
que para muitos o deslocamento fica inviavel. O custo beneficio em relacéo a
qualidade comida versus o valor cobrado também pode ser um fator que
enfraqueceria a concorréncia em relagdo ao projeto “Rei da Esfiha” (salvo para
funcionarios do shopping).

Restaurante Japonés Také — Seu ponto forte é sua qualidade na cozinha
internacional japonesa. Sua marca, apesar de nova na cidade, estd se
consolidando entre os consumidores locais. Seu ponto fraco é que ele s6 abre
para almoco e seu preco é exorbitante.

Restaurante Japonés Kojima — Um restaurante bem tradicional da cidade. Seu
ponto forte é seu tradicionalismo. Seu ponto fraco é sua estrutura que ja € muito
antiga e ndo passa por reforma ha anos. Outro ponto negativo é que eles ndo
abrem no almogo.

Restaurantes de comidas tipicas brasileiras “Uai” — ESte € um restaurante que
serve comida tipica mineira no almogo e no jantar serve pizza, comida japonesa
e demais petiscos. Seu ponto forte € sua localizagéo e qualidade da comida. Seu
ponto fraco é a falta de foco no tipo da comida e ambiente, explico. O
restaurante no almogo acertou, pois serve comida tipica Mineira (afinal, “Uai” ¢
uma expressdao muito usada no estado de Minas Gerais), mas na janta eles

oferecem outros tipos de comida, fazendo com que a freguesia que busca uma



comida mais especifica ndo veja com bons olhos, assim correm o risco de perder
publico com maior poder aquisitivo, sobrando espago apenas para o publico com
menor poder aquisitivo.

Restaurante Mineiro — Um restaurante de comida tipica do Estado de Minas
Gerais, que esta aberto apenas para almoco. Seu ponto forte € o sabor da comida,
que realmente é feita como na maioria dos restaurantes de Minas Gerais (muito
6leo e fritura, muita caloria, etc...), seus doces tipicos também fazem parte de
seu ponto forte. Seu ponto fraco € seu funcionamento, que ndo abre a noite e ndo

abre de domingo.



4. Oferta da Empresa

O negdcio estd se instalando em uma cidade de grandes oportunidades. A despeito
de ter uma grande parte da populacdo com mais baixa renda, ainda assim o negocio
oferece espaco para esse tipo de publico, pois tem a parte de esfiharia e lanches que
pode se ver sempre com casas cheias por toda parte dessa regido. E claro que
estrategicamente para os menos favorecidos financeiramente ndo vamos ter vantagens
competitivas ou pre¢os acessiveis, pois dessa forma, o publico alvo se afastaria. Ou seja,

sera um negdcio para a classe C+, B e A-.

O preco, a decoracdo, a musica, a jardinagem e nos perfumes aromaticos lancados
no ambiente serdo estrategicamente direcionados para agradar e seduzir o publico alvo.
Serdo trés ambientes separados para atingirmos nosso objetivo. Um sera a parte de
esfiharia e lanches que serda um ambiente um tanto quanto mais simples, um ambiente
externo no jardim e outro saldo mais reservado com menores salas proporcionando um
“ar mais intimo”. Serd uma estratégia de oferecer conforta para cada tipo de publico,
tendo em vista toda a diferenciacdo da classe C+ para a A-. Também é certo dizer que o

publico principal serd 0 B e 0 A- e que apenas vamos ter um pequeno espaco para o C+.

Nossa maior vantagem competitiva pode se dar pelo fato de que a0 mesmo tempo
que teremos preco para competir com 0s restaurantes mais triviais e de menor
atratividade gastrondmica, ainda seremos um restaurante de cozinha internacional.
Também pode-se levar em consideracdo que a comida arabe é considerada uma das
opcbes mais saudaveis. E como a grande tendéncia da populacdo é uma vida mais
saudavel, com exercicios, esportes, pratos menos caléricos e que oferecam as
propriedades nutricionais para enfrentarmos o dia a dia, é certo que estaremos a frente

de nossos concorrentes.

Para a comunicagdo com o mercado, seremos mais ‘“‘silenciosos”. Nao entraremos de
forma agressiva nos canais de comunicacdo (radio, TV local, outdoors, etc...). A
intencédo é ser discreto, colocando um ou outro outdoor na cidade com imagem e texto
chamativo, provocativo, que faca com que crie curiosidade em quem o veja. O povo do

sul do nosso pais gosta da sensacdo da descoberta do novo, de algo especial, diferente,



etc. Isso trara o publico na medida certa. Uma publicacdo no radio apenas trazendo
curiosidade e deixando bem marcado o nome do estabelecimento. Claro que para isso,
ao passar na frente do estabelecimento, a faixada mostrara claramente ao publico o

nome do restaurante.

Abaixo, podemos ver imagens prévias do cardapio:




Esfihas abertas

90 Carne

91 Queijo (ricota)

92 Escarola.

94 Frango.

95 Calabresa

96 Ele x Ela (presunto e mussarela)
97 Catupiry

98 Frango catupiry.

99 Tomate seco ¢/ mussarela
100 Palmito ¢/ Mussarela
101 Camario. ..

102 M 1

1034 QUEEjOS ..o
104 Bacon ¢/ mussarela.

105 Cheddar.

106 Frango ¢/ mussarela

107 Bacon ¢/ catupiry.

114 Milho ¢/ Mussarela

109 Chocolate

110 Doce de leite

111 Romeu e Julieta ..

112 Brigadeiro

Promogio

12110 esfihas de carne + 2 kibes de carne.
122 10 esfibas de carne + 5 de frango
+5 de queijo (ricota)

12310 esfihas d 10 d i P
Ea R RN Promocgio de esfihas + suco

+10 de frango 2.2.8.2 115 3 esfihas de carne + suco
12420 esfihas de carne 1165 esfihas de carne + suco
125 30 esfihas de carne

126 40 esfihas de carne

1173 esfihas de carne + 1 de queijo + suco

1182 esfihas de carne + 1de queijo

+1de frango + suco :

12750 esfihas de carne. ... 119 1 esfiha de carne + 1 de frango catupiry
: +1de chocolate + suco

120 3 esfihas de carne + 1 de frango catupiry

+1de chocolate + suco.

Obs.: As promogbes acima sio acompanhadas
de 1 suco de laranja de 300ml.

Mini beirute
078 Frango catupiry. .
079 Rosbife.

080 Kafta.

081 Filé

Mini beirute no prato

Mini beirute + batata frita + suco.
781 Frango catupiry 782 Rosbife 783 Kafta
811 Mini beirute de filé + batata frita + suco

Obs.: O pratos acima sio acompanhados de 1 suco de
Taranja de 300ml.

Beirutes

78 Beirute de frango catupiry
79 Beirute de rosbife.

80 Beirute de kafta

81 Beirute e filé mignon

82 Beirute a moda da casa.

83 Beirute de picanha

Promogio de beirute + suco

84 Beirute de frango catupiry + suco
85 Beirute de kafta + suco..

86 Beirute de rosbife + suco

87 Beirute de filé mignon + suco

88 Beirute A moda da casa + suco.

89 Beirute de picanha + suco

Obs.: Os pratos acima sio acompanhados
de 1 suco de laranja de 300m.

Kibe frito
128 Kibe de carne.

129 Kibe de catupiry. .
130 Kibe de mussarela



Pratos arabes

70 Charuto de repotho + kibe cru + tabule + pio sirio.
71 Charuto de repotho + kafta no palito + tabule
72 2 kafta no palito + tabule + pio sirio.

73 Kibe cru + pio sirio + kafta no palito

74 2 esfihas de Carne + kibe cru + tabule + pio sirio
75 Kibe cru + pio sirio + tabule + homus + coalhada
76 Kibe frito + coalhada + tabule + pio sirio

761 Charuto + kibe cru + homus + coalhada +
babaganuch + tabule + pao sirio

762 Arroz ¢/ lentilha + abobrinha recheada +

Kafia + tabule.

763 Arroz ¢/ grio de bico + tabule +

kibe cru + coalhada + pio sirio

Saladas

136 Salada da casa
Alf tomat beterraba, palmit
presunto, mussarela, azcitona ¢ pio sirio.

137 Salada da casa com frango

Massas 138 Salada bisica
Alface, cenoura, tomate ¢ pio sirio.
01 Panqueca de carne 139 Tabule

P iy Alface, pepino, tomate, cebola, trigo de kibe ¢ pio sirio.

03 Panqueca de frango ¢/ catupiry
04 Panqueca de presunto ¢ queijo

05 Panqueca de 4 que

Obs.: Acompanha arroz c salada. Stro gonoﬁ

08 Strogonoff de carne
09 Strogonoff de frango

10 Strogonoff de filé mignon
Obs.: Acompanha arroz ¢ batata palha.

Porgoes
140 Batata
141 Mandioca

142 Salame

143 Kibinho

144 Calabresa ¢/ pao sirio

145 Frios

Sal mussarela, palmito, azeitona ¢ pdo sirio.

147 Isca de filé mignon ¢/ pio sirio
152 Porgio de kibe cru ¢/ pao sitio
153 Porgio de homus ¢/ pio sirio
154 Porgio de coalhada ¢/ pio sirio.

155 Porgio de charuto

156 1 kafta no palito
157 Porgiio de arroz
Sanduiche natural

131 Sanduiche natural de frango
133 Sanduiche natural

Obs.: Feitos no pio sirio.

—
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Sucos

171 Abacaxi...

C/AGUA

C/LEITE

172

173 Ag
174

175
176

177
178

210 Clorofil
216 Uy

Abacaxi ¢/ hortela...

A

Acerol

Amora.

Pizzas

P M G

31 Bacon. .
M 1a, molho, bacon, cebol:

33 Brocolis

Mussarcla, molho, brocolis, azeitona ¢ orégano.

34 Calabresa .
Mussarela, molho, calabresa, cebola, azeitona ¢ orégano.

A i cobi

binho, ccbols

37 Lombinho.
M 1a, molho, I

38 Milho
Mussarela, molho, milho, azcitona ¢ orégano.
39 Mista completa ...
Mussarela, presunto, calabress, bacon, ervilha, milho, ovo,
tomate, cebola, azcitona ¢ orégano.

40 Moda da casa
Miula; wiblha,

cebols, azcitona e orégano.
41 Moda do mestre

M 1; 1olho, ba

Jab: ilha,

ilh dab

42 Mussarcla
ussarela, molho, tomate, azeitona ¢ orégano.

L e

45 Palmito,
Mussarcla, molho,

bols

A

GG

orégano.
52 Riic. ¢/ tom. seco
Mussarela, molho,

i{} SmsFonoﬁ o

54 Xizi *
M %a, molho, b

orégano.
55 Pizza da foto
Mussarcla, calabres

S5 Pl

bol:

¢ orégano.
59 Pizza chocolate
Chocolate ¢ chocolate granulado.
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Sucos especiais

Com gua, laranja ou leite

300 Abacai ¢/ hortela ¢ gengibre
301 Abacaxi
302 Ab: i
303 Ab:
304 Acerola

laranja
305 Acerola ¢/ mamio e laranja
306 Acerola ¢/ morango ¢ laranja
307 Caju ¢/ maracuji

308 Caju ¢/ morango.

309 Cupuagu ¢/ morango

310 Laranja ¢/ abacaxi

311 Laranja ¢/ beterraba

312 Laranja ¢/ acerola

313 Laranja ¢/ beterraba e acerola
Agai ¢/ banana, mamio ¢ magi 314 Laranja ¢/ beterraba ¢ cenoura
Banana ¢/ morango 315 Laranja ¢/ cenoura
Banana ¢/ mamio ¢ morango 316 Laranja ¢/ limio.

317 Laranja ¢/ manga
318 Laranja ¢/ maracuji

Banana ¢/ mamio ¢ magi

Framboesa ¢/ amora ¢ morango
Framboesa ¢/ amora ¢ uva 319 Laranja ¢/ morango
Morango ¢/ amora ¢ uva 320 Laranja ¢/ mamio
Morango ¢/ framboesa ¢ uva 321 Laranja ¢/ péssego

Morango ¢/ acerola ¢ amora 322 Limio / hortela

Maracuji ¢/ morango.
Maracuji ¢/ péssego
Morango ¢/ péssego
Morango ¢/ uva

323 Limio ¢/ morango
324 Melancia ¢/ limio.
325 Melancia ¢/ morango
326 Melancia ¢/ horteli

5. Plano Operacional

Serad uma area com 500 m?, localizado no centro de Sao José dos Pinhais-PR, com ampla
area externa e excelentes acomodacdes internas. Na area externa o paisagismo e a decoracao
tradicional arabe deixardo o ambiente extremamente agradavel ao publico, ja que também sera
construido um deck de madeira com mesas e guarda-séis para os dias mais quentes. Excelente
ambiente para apreciar o chope artesanal que também serd4 comercializado tanto no almogo
quanto no happy hour ou jantar. A noite a iluminacdo da parte externa sera um detalhe que
deixard o ambiente encantador. Na parte interna a decoracdo acompanha a proposta do
restaurante, trazendo toda tradicdo &rabe e um pouco da historia da comunidade no Brasil. O
atendimento contard com uma equipe altamente qualificada, que fard o atendimento nas mesas

contando com 1 atendente para cada 10 mesas (15 mesas quando a casa estiver lotada).
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Os equipamentos e tecnologia na cozinha necessarios para a confec¢do dos pratos serdo
dois fornos elétricos industriais, dois fogdes, duas fritadeiras e um forno a lenha. Serdo trés
cozinhas, uma responsavel pela parte de esfihas e lanches, outra pela parte da elaboracdo dos
pratos a la carte (e buffet por kilo no almogo) e a terceira responsdvel por sucos, shakes,
drinks (bar).

Ja para o atendimento ao publicoa tecnologia e equipamento sera: todos os atendentes
terdo dispositivos de comunicacdo que ficam como head-fones, e quando ha necessidade de
comunicacgdo apertam um bot&o que transmite a informacao a todos os dispositivos. Fardo uso
desse equipamento também os colaboradores do bar e do caixa (facilitando e agilizando os
pedidos). Os atendentes também contardo com o uso de tablets que alimentardo o sistema com
os pedidos realizados, que por sua vez lancard o pedido para qual cozinha efetuara a
confeccdo do prato, suco ou lanche (lembrando que os pedidos serdo divididos entre as trés

cozinhas).

A parte logistica do negdcio apresentado trata-se de um plano simples, demonstrado a

sequir:

e Recebimento dos fornecedores - segunda-feira a sexta-feira a partir das 8:00 h até
10:30 h e 16:00 h podendo estender até as 17:30 h. Salientando que toda entrada
de insumos ocorre pela lateral do prédio que conta com uma area de recebimento
de 10 m2 e posteriormente cada item vai para uma area de armazenamento
(estoque). Nao trazendo nenhum desconforto para os clientes e também ndo
atrapalhando na limpeza, que devera estar ocorrendo em algum desses horarios.
Contaremos com um almoxarife, que serd responsavel pela conferencia e
recebimento dos produtos que estdo entrando no restaurante.

e Compras — de segunda a sexta podendo iniciar a partir das 6:00 h (por conta de
feiras, etc...) até as 10:30 h e a partir das 15:30 h até 16:30 h.

e Recebimento e compra emergencial — Ocorrera de acordo com a necessidade e
sera feito de modo que néo interfira o conforto dos clientes.

e Para o Buffet na hora do almoco — Haverd uma pessoa na balanga pesando e
verificando se os clientes precisam de algo mais, uma pessoa no caixa e apenas 3

garcons (responsaveis por servir bebidas ou qualquer outra demanda para
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atendimento ao publico). — Vale registrar que no almoco o efetivo de garcons sera
menor, pelo fato de que ndo sera necessario servir os pratos, que ficara por conta
dos proprios clientes. Cada cliente receberd um cartdo magnético de identificacéo,
em que serdo registrados todos os seus pedidos e pesagens de prato. Para sair, ele
devera pagar a conta que automaticamente liberard o cartdo magnético para que
seja introduzido em uma maquina de conferencia na saida (uma pessoa sera
responsavel por recepcionar e inserir os cartbes e despedir-se educadamente da
clientela).

O local contara com um estacionamento com manobrista.

Nos momentos de happy hour e jantar em que teremos de servir os pratos e
porgdes “a la carte”, teremos um garcom para cada dez mesas (quinze mesas
quando estiver com a casa muito cheia).

Entrada de produtos na cozinha para producdo — A cozinha devera sinalizar o
almoxarifado através de uma requisicdo 0 que precisara repor para a producéo dos
préximos 3 dias. Isso deve ocorrer entre 8:00 h e 8:30 da manha.

Entrada emergencial de produtos na cozinha para producdo — Esta deve ocorrer no
caso de alguma falta durante o dia. Ndo tendo assim como prever horario. A
cozinha devera sinalizar imediatamente o almoxarife, que por sua vez devera
suprir a necessidade da mesma em no méaximo 10 minutos.

As trés cozinhas terdo seus proprios recursos de armazenamento, contando com
geladeiras, armarios, potes, garrafas, etc.

Para entrega em domicilio — Contaremos com um atendente de telefone para tirar

o0s pedidos e terceirizaremos servi¢os de motoboy.

Recursos Humanos

e Gargcom — 1.600,00 + Gorjetas

e Recepcionista — 1.000,00

e Almoxarife Encarregado do Patriménio — 1.980,00
e Cozinheira 1 —1.700,00

e Cozinheira 2 — 1.900,00
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e Chefe de Cozinha —2.600,00

e Esfiheiro 1 —1.300,00

e Esfiheiro 2 -1.700,00

e Auxiliar de Cozinha 1 — 900,00

e Auxiliar de cozinha 2 — 1.200,00
e Assistente de Cozinha — 1.470,00
e Bar-Man—1.300,00

e Manobrista — 1.200,00

e (Caixal-1.600,00

e Caixa 2 -1.800,00

e Atendente Telefone —1.200,00

e Motoboy — Terceirizado —

e Gerente Geral — 6.000,00

e Supervisor de Atendimento — 3.000,00

A politica salarial baseia-se em um plano de carreira desenvolvido por uma
empresa de consultoria em RH. Seu objetivo € oferecer ao colaborador oportunidade
de crescimento e desenvolvimento na carreira sem que tenha que ser promovido (ou

alterar seu cargo).

Cada cargo ganha uma pontuacdo de acordo com o que € considerado
importante pela diretoria e presidéncia da empresa. Vamos imaginar que a ordem a
seguir foram os indices considerados como 0s graus de importancia de competéncia

para 0 negocio:

Experiéncia;
Escolaridade;
Esfor¢o Fisico;

Esforco Mental,

o ~ w NN E

Cargo de Gestao;

Sendo acima o0 que € importante para a empresa, aplica-se uma métrica de
pontuacdo dado como exemplo a seguir apenas para entendimento: entre 150 a 220

para experiéncia, entre 100 e 180 para escolaridade, entre 80 a 130 para esfor¢o fisico,
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entre 60 a 110 para esfor¢co mental e um bdnus de pontuacao entre 80 a 200 que é dado

apenas para os cargos de gestdo/lideranca.

Entdo, estima-se que todos os cargos exijam os indices acima. Com isso em mente,
faz-se uma justa pontuacdo para cada cargo, exemplo: O garcom, tem maior esforco
fisico do que o caixa, que tem maior esforco mental (concentragdo, etc...). Abaixo um

exemplo de pontuacao do cargo de almoxarife:

Indices de Exigencia Pontuacao

Experiéncia 170
Escolaridade 150
Esforgo Fisico 130
Esforco Mental 90
Cargo de Gestdo 0
Total 540

Acima foi avaliado quando de cada item esse cargo exige dando a somatoria dos

pontos, de acordo com a métrica.

Existe também a matriz de competéncia para cada cargo, também desenvolvida
junto a presidéncia e diretoria da empresa, além das principais tarefas a serem

desenvolvidas, quem é o superior imediato e habilidades necessarias para a fungéo.

De acordo com a pontuacdo, o cargo fica em um nivel salarial. Exemplo abaixo

(ainda apontando para o Almoxarife):

1 Cargo x, Cargoy, Cargo | RS RS RS RS RS RS RS

z 101,36 | 108,46 116,05 124,17 132,86 | 142,16 152,11
5 RS RS RS RS RS RS RS

Cargo x, Almoxarife 152,11 [162,76 |174,15 |186,34 |199,39 [213,34 |228,28
3 Cargo x, Cargo y, Cargo | RS RS RS RS RS RS RS

z 228,28 244,26 261,36 279,65 299,23 320,17 342,59
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Claro que todos os valores acima sdo apresentados apenas para exemplo e
ilustracdo de como funciona o programa de cargos e salarios da empresa. Cada faixa,
representa 7% a mais do que a faixa anterior do mesmo nivel. Dessa forma o
funcionario pode crescer na carreira estando no mesmo cargo, de acordo com a
orientacdo e avaliacdo de desempenho. Repare que a 72 faixa tem 0 mesmo valor da 12
do proximo nivel. Isso é para o profissional que é muito bom no cargo em que esté e
ndo tem intencdo de promocao ou ainda ndo ha espaco para ele ser promovido, mas ja
estd pronto para quando houver oportunidade. Assim como a primeira faixa, é para o

profissional que esta iniciando a carreira naquele cargo.

Com esse mesmo raciocinio, pontua-se todos 0s cargos necessarios para o

funcionamento do negécio.
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6. Plano Financeiro

Abaixo, algumas tabelas demonstrativas do investimento e retorno, com as respectivas

explicacOes sobre cada uma delas:

Na tabela “Investimento”, podemos entender que 0os R$ 400.000,00 serdo a primeira
parte do investimento, que consiste em compra dos equipamentos, tecnologias, mesas e
cadeiras e reforma do ponto. Com mais R$ 200.000,00 para atender ao fluxo de caixa.
Tendo assim um investimento total de R$ 600.000,00.

Investimento

Pré Total
RS RS
400.000,00 600.000,00

Na tabela abaixo, apenas mostramos qual sera o valor do investimento de cada sécio.

Investidor 1 Investidor 2
RS RS
Fonte de Recursos 40.000,00 560.000,00
RS
Fluxo de Caixa 200.000,00

A previsdo de faturamento:

RS
Faturamento Previsto 300.000,00
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Abaixo mais duas tabelas. A primeira aponta 0s custos e a segunda o preco previsto para a

comercializacdo (separado por tipo de cozinha):

Estimativas (média aproximada):

Custos Unitarios
Cozinha 1
Custo Unitério Esfihas 1 RS 0,80
Custo Unitério Esfihas 2 RS 0,99
Custo Unitario Esfihas 3 RS 1,15
Custo Unitério Esfihas Doces RS 1,30
Custo Unitario Kibe Carne RS 2,00
Custo Unitério Kibe Recheado RS 2,00
Custo Unitario Beirute 1 RS 5,60
Custo Unitario Beirute 2 RS 6,20
Custo Unitério Beirute 3 RS 6,40
Custo Kebab RS 6,00
Custo Unitério Porgbes 1 RS 6,00
Custo Unitario Por¢des 2 RS 8,00
Custo Unitério Porgbes 3 RS 10,00
Cozinha 2
Custo Unitario Pratos Frios 1 RS 8,90
Custo Unitério Pratos Frios 2 RS 10,00
Custo Unitario Pratos Frios 3 RS 12,00
Custo Unitario Pratos Quentes 1 RS 7,20
Custo Unitario Pratos Quentes 2 RS 7,40
Custo Unitario Pratos Quentes 3 RS 8,15
Cozinha 3
Suco Natural RS 2,20
Suco Polpa / Agua RS 0,99
Suco Polpa / Leite RS 1,80
Sucos Especiais RS 1,90
Vitaminas Especiaiis RS 2,20
Drinks Alcodlicos 1 RS 8,00
Drinks Alcodlicos 2 RS 3,00
Chope - Litro RS 6,00
Cerveja Garrafa RS 6,00
Cerveja Long Neck RS 3,00




Estimativas (média aproximada):

Preco de Venda

Cozinha 1
Unitario Esfihas 1 RS 1,75
Unitario Esfihas 2 RS 2,00
Unitario Esfihas 3 RS 2,75
Unitario Esfihas Doces RS 2,80
Unitario Kibe Carne RS 4,25
Unitario Kibe Recheado RS 4,50
Unitario Beirute 1 RS 14,50
Unitdrio Beirute 2 RS 17,50
Unitario Beirute 3 RS 18,50
Kebab RS 15,00
Unitario Porcdes 1 RS 15,00
Unitario Porgdes 2 RS 18,00
Unitério Porgdes 3 RS 25,00
Sanduiche Natural RS 7,00

Cozinha 2
Valor Unitario Pratos Frios 1 RS 19,50
Valor Unitario Pratos Frios 2 RS 22,00
Valor Unitario Pratos Frios 3 RS 26,00
Valor Unitario Pratos Quentes 1 RS 15,00
Valor Unitario Pratos Quentes 2 RS 17,00
Valor Unitario Pratos Quentes 3 RS 19,00

Cozinha 3
Suco Natural RS 5,00
Suco Polpa / Agua RS 4,50
Suco Polpa / Leite RS 5,00
Sucos Especiais RS 5,50
Vitaminas Especiais RS 6,00
Drinks Alcodlicos 1 RS 15,00
Drinks Alcodlicos 2 RS 9,00
Chope - Litro RS 15,00
Cerveja Garrafa RS 10,00
Cerveja Long Neck RS 7,00

18
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Abaixo, apontados a quantidade de funcionarios, o valor de salario para cada cargo, 0

valor total dos salarios de acordo com o nimero de funcionarios e o custo dos salarios com

impostos:
Cargo N2 Funcion. Salario Custo Salario SEILIE G
Impostos (x%)
6 RS
Gargom RS 1.600,00 | 9.600,00 RS 10.368,00
. RS RS
Recepcionista RS 1.000,00 | 1.000,00 1.080,00
5 RS RS
Almoxarife Encarregado do Patrimonio RS 1.980,00 | 3.960,00 4.276,80
1 RS RS
Cozinheira 1 RS 1.700,00 | 1.700,00 1.836,00
R RS RS
Cozinheira 2 RS 1.900,00 | 3.800,00 4.104,00
1 RS RS
Chefe de Cozinha RS 2.600,00 | 2.600,00 2.808,00
) RS RS
Esfiheiro 1 RS 1.300,00 | 2.600,00 2.808,00
) RS RS
Esfiheiro 2 RS 1.700,00 | 3.400,00 3.672,00
1 RS RS RS
Auxiliar de Cozinha 1 900,00 900,00 972,00
1 RS RS
Auxiliar de cozinha 2 RS 1.200,00 | 1.200,00 1.296,00
1 RS RS
Assistente de Cozinha RS 1.470,00 | 1.470,00 1.587,60
) RS RS
Bar-Man RS 1.300,00 | 2.600,00 2.808,00
. RS RS
Manobrista RS 1.200,00 | 1.200,00 1.296,00
5 RS RS
Caixa 1 RS 1.600,00 | 3.200,00 3.456,00
R RS RS
Caixa 2 RS 1.800,00 | 3.600,00 3.888,00
1 RS RS
Atendente Telefone RS 1.200,00 | 1.200,00 1.296,00
. RS RS
Gerente Geral RS 6.000,00 | 6.000,00 6.480,00
1 RS RS
Supervisor de Atendimento RS 3.000,00 | 3.000,00 3.240,00
3 RS
Motoboy Terceirizado -
Total 33 R$ 53.030,00 | RS 57.272,40
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Nessa tabela, podemos observar o valor dos beneficios que serdo oferecidos aos profissionais:

i Beneficios (total aproximado - VR + VA + PI.
Médico + Pl. Odontoldgico + VT)
RS
Gargom 17.089,38
RS
Recepcionista 2.848,23
RS
Almoxarife Encarregado do Patrimonio 5.696,46
RS
Cozinheira 1 2.848,23
RS
Cozinheira 2 5.696,46
RS
Chefe de Cozinha 2.848,23
RS
Esfiheiro 1 5.696,46
RS
Esfiheiro 2 5.696,46
RS
Auxiliar de Cozinha 1 2.848,23
RS
Auxiliar de cozinha 2 2.848,23
RS
Assistente de Cozinha 2.848,23
RS
Bar-Man 5.696,46
RS
Manobrista 2.848,23
RS
Caixa 1 5.696,46
RS
Caixa 2 5.696,46
RS
Atendente Telefone 2.848,23
RS
Gerente Geral 2.848,23
RS
Supervisor de Atendimento 2.848,23
Motoboy
R$
Total 85.446,90
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E por fim, essa tabela mostra o custo total da méo de obra (Salério com impostos +

beneficios).
Cargo Ne Funcion. | custo Mao de Obra (Salario
Com Impostos + Beneficios)
Gargom 6 RS 27.457,38
1 RS
Recepcionista 3.928,23
2 RS
Almoxarife Encarregado do Patriménio 9.973,26
1 RS
Cozinheira 1 4.684,23
2 RS
Cozinheira 2 9.800,46
1 RS
Chefe de Cozinha 5.656,23
2 RS
Esfiheiro 1 8.504,46
2 RS
Esfiheiro 2 9.368,46
1 RS
Auxiliar de Cozinha 1 3.820,23
1 RS
Auxiliar de cozinha 2 4.144,23
1 RS
Assistente de Cozinha 4.435,83
2 RS
Bar-Man 8.504,46
1 RS
Manobrista 4.144,23
2 RS
Caixa 1l 9.152,46
5 RS
Caixa 2 9.584,46
1 RS
Atendente Telefone 4.144,23
1 RS
Gerente Geral 9.328,23
1 RS
Supervisor de Atendimento 6.088,23
3 RS
Motoboy -
Total 33 RS 142.719,30
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Abaixo o demonstrativo do resultado do exercicio previsto (DRE):

CMV (Custo de Produtos Vendidos)

Receita Bruta de Vendas RS 300.000,00
Impostos RS 20.000,00
Receita Liquida RS 280.000,00
CMV (Custo de Produtos Vendidos) RS 15.000,00
Lucro Bruto RS 265.000,00
Despesas Comerciais RS 15.000,00
Despesas Administrativas RS 142.719,30

Despesas Financeiras
Depreciagdao e Amortizagao

Lucro Operacional RS 107.280,70
Lucro Antes de IR e CSLL RS 107.280,70
IR e CSLL RS 15.019,30
Lucro Liquido RS 92.261,40

*Periodo de 18/11/15 a 18/12/15.

6.1. Andlise de Viabilidade

Foi encontrado uma taxa interna de retorno de R$ 92.261,40. Desse valor, estimasse
que seja aplicado 45,8 % (R$ 50.005,67) seja aplicado para garantir o Payback. A outra parte,
R$ 42.255,73, seréa dividida conforme tabela a seguir:

Lucro liquido RS 92.261,40
Investimentos /Aplicacdo para Payback RS 50.005 68
Lucro liquido menos aplicagoes RS 42.255,72
Emergencia (reserva mensal) RS 10.000.00
Retirada Sécios RS 12.000,00
Devolugdo ao caixa (para aumento do fluxo) RS 10.255 72
Manutencdo de maquinas e equipamentos RS 10.000,00

Os indicadores acima foram escolhidos, por se tratarem dos mais importantes para a
visualizacdo da movimentacdo da empresa. Dessa forma podemos afirmar que o payback se

dard em aproximadamente 14 meses.
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7. Concluséao

A comercializag8o de alimentos da cozinha internacional &rabe na cidade de S&o José dos
Pinhais-PR, encontrada a 20 Km do centro da Capital do Estado do Parana, Curitiba. Na
cidade encontra-se o aeroporto internacional Afonso Pena, com boa malha para todo o pais
(podendo ser considerado um dos melhores HUBs dos estados do Sul do Brasil). A cidade
esta localizada ha aproximadamente 90 km do porto de Paranagua e é a principal passagem de
todo o sul do pais para os demais estados. Trata-se de uma cidade com 264.210 habitantes,
segundo o IBG, considerada como a terceira maior economia do estado e isso ndo ocorre por
acaso. Com localizacdo estratégica, mdo de obra altamente qualificada e infraestrutura de
ponta sdo razdes de sobra para empresarios despertarem interesse e terem seguranca para
instalar-se na cidade. Com isso, a populacdo tem bons empregos e boa qualidade de vida. E €
nesta cidade que foi apontada uma 6tima oportunidade para venda e comercializacdo de

alimentos da cozinha internacional arabe.

O plano de negécio apresentado ao longo de todo esse projeto, tem como finalidade

oferecer aos investidores uma excelente oportunidade de retorno financeiro.

O cenério apresentado reflete a realidade dos anos de 2014, 2015 (ano atual) e 2016. Ou
seja, caso a intencdo do investimento seja para 2017 ou anos posteriores, devera ser feita uma
nova analise de mercado para garantir a viabilidade do negdécio como a que foi apresentada
neste trabalho. O capital a ser investido terd seu custo, que j& esta previsto ser pago nos

primeiros 14 meses desde a abertura do negécio.

Esse investimento garante claramente uma recomendacdo para que a decisdo de investir

seja positiva.
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9. Anexos

Planilha Excel nomeada como “Anexo TCC FGV GEE 1/14 Bruno Flor da Rosa”.
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