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1 SUMARIO EXECUTIVO

O presente estudo tem com objetivo a analise de viabilidade econdémica e
financeira do restaurante “ 10 de Junho” , considerando um horizonte temporal de 5

anos.

O “10 de Junho” sera um restaurante com uma éarea de 312 m2, e com
capacidade para 80 pessoas sentadas. Localizar-se-4 no bairro do Batel, um dos
bairros mais nobres da cidade de Curitiba e também bastante procurado por quem
procura atividades de lazer, restaurantes e bares, devido a diversidade de

estabelecimentos do ramo 14 existentes.

Pretendera ser um projeto pioneiro, pois embora ja existam em Curitiba
alguns restaurantes de frutos do mar e também restaurantes de gastronomia
portuguesa, ndo existe nenhum de gastronomia portuguesa especializado em peixe
e frutos do mar. O “ 10 de Junho” tera como objetivo tornar-se a primeira
marisqueira portuguesa em Curitiba. Marisqueira é a denominacgao dada a este tipo
de restaurante em Portugal, sendo bastante abundantes nas cidades do litoral e
tendo como foco no seu cardapio o peixe e os frutos do mar, ou como € designado

em Portugal, o marisco.

O “10 de Junho “ almeja tornar-se uma reféncia gastronémica na cidade de
Curtitiba, e a0 mesmo tempo desmistificar a ideia de que culinaria portuguesa se

resume ao bacalhau e as variadas formas de o confeccionar.

Os seus principais pilares serdo a qualidade dos produtos oferecidos e o
atendimento de exceléncia. No que diz respeito a qualidade dos produtos, procurar-
se-a trabalhar com produtos frescos e com os melhores fornecedores. Com vista ao
atendimento de exceléncia , assumira especial importancia, a fase de recrutamento
e selecao dos colaboradores, a formacao continua e a preocupacdo em manter 0s
funcionarios motivados. Acredita-se que se podera fazer diferenca através do
atendimento que é, através do que se ira concluir pela andlise de concorréncia, um

aspecto a melhorar no setor.



O “10 de Junho” tera como seu publico alvo a classe A e B, que é um
mercado de grande dimensdo no bairro onde sera implantado e nas suas
proximidades. Apesar do atual contexto de crise econémica este publico continuara
a fazer parte das suas refeigdes fora de casa sem descurar do quesito qualidade no

momento de fazer a escolha pelo estabelecimento comercial.

Funcionara de Terca a Domingo, Domingo sé aos almocos e nos restantes
dias nos periodos de almoco e jantar. Pretenderd deste modo, ser também uma
opcao para almogo , sendo que a maior parte dos seus concorrentes diretos,
durante a semana sé serve jantares. Com isso pretende atrair um publico composto
por executivos e empresarios, fidelizando-os e criando neles o desejo de voltar com

as suas familias.

Pretender-se-a criar no publico —alvo o desejo de conhecer, fazendo da
originalidade do seu produto uma vantagem competitiva, para isso serdo levadas a
cabo varias acdes de propaganda e campanhas promocionais que no seu conjunto,
representardo 1% da Receita Bruta.

Estima-se que ao longo do periodo em analise havera um aumento do
namero de clientes e consequentemente das vendas . Este aumento sera de 17% no

segundo ano, 12% no terceiro e 2% no quarto e quinto ano.

Para a implementacdo deste projeto sera necessario um investimento de R$
563 963,03 , o que inclui ativos fixos, aquisicdo do ponto comercial e investimento
em capital de giro. 70% deste investimento sera custeado com recurso a capitais
préprios e 30% com recurso a financiamento bancario o que se traduzira num Custo
Médio Ponderado de Capital ( CMPC) de 19,91%.

Com os fluxos de caixa que serao gerados pelo projeto e a taxa de desconto
referida acima, obteremos um Valor Presente Liquido (VPL) de R$ 333 156,34, uma
Taxa Interna de Retorno (TIR) de 41,46% e um Payback de 3 anos e dois meses.

Poderemos assim concluir que o projeto é viavel e que devemos investir .



2 A EMPRESA- DESCRICAO GERAL

O restaurante “ 10 de Junho “ , é uma Sociedade Empresarial Limitada
tendo como sécios Joana Angelo e Marco Ferreira. O regime tributario é o Simples
Nacional. Localiza-se no bairro do Batel em Curitiba, considerado um dos bairros
mais nobres do municipio, numa das ruas de referéncia no roteiro gastronémico

curitibano.

E um restaurante de peixe e frutos do mar com uma componente da
gastronomia portuguesa , tem como objetivo recriar em Curitiba as marisqueiras

portuguesas que abundam no litoral de Portugal.

Quando se pensa em gastronomia portuguesa a primeira coisa que Nnos
lembramos é o bacalhau e as diversas formas de o confeccionar, no entanto a
gastronomia portuguesa € muito mais variada. De fato, se consome muito bacalhau,
mas existem também pratos de carne emblematicos, como o Cozido a Portuguesa
ou a Feijoada a Transmontana, e sobretudo varios pratos dos mais diversos tipos de
pescado e frutos do mar, ou marisco, como € chamado em Portugal. Inclusivamente
€ considerado um dos paises do mundo com maior consumo de peixe per capita, 0
que muito se deve a ser um pais com uma extensa area costeira face a sua

dimenséao.

z

E precisamente esses sabores da costa portuguesa que se pretende
oferecer em Curitiba , o Arroz de Marisco, as Tabuas de Marisco grelhado ou cozido
, conservando o sabor natural dos alimentos, entre outras especialidades. O “ 10 de
Junho” pretende ser pioneiro neste tipo de gastronomia em Curitiba. Procura buscar
0os seus insumos nos melhores fornecedores, optando sempre que possivel por

produtos frescos e tem como seu publico alvo a classe A e B.

O “ 10 de Junho “ tem como missao confeccionar pratos de peixe e frutos
do mar de alta qualidade, garantindo a total satisfacdo dos seus clientes e o prazer
de disfrutar a sua refeicdo num ambiente agradavel, familiar e ao mesmo tempo

exclusivo.

A sua visao sera tornar-se uma referéncia gastronémica em Curitiba.



O “10 de Junho “ tem como objetivos garantir a alta qualidade dos produtos
oferecidos, criar um ambiente agradavel e de convivio e fiel a gastronomia das
marisqueiras das cidades costeiras em Portugal , oferecer um atendimento de
exceléncia e proporcionar aos seus sécios um retorno do capital investido na ordem
dos 18%. Esses objetivos serdo alicergcados na integridade que deve pautar as mais
diversas decisdes tomadas, no controle de qualidade, na preocupagdo com o
atendimento personalizado no sentido de atender o nivel de exigéncia dos seus
clientes e no desejo de fornecer uma alimentagdo saudavel para além de saborosa.
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3 ANALISE DO MERCADO

3.1 ANALISE SETORIAL

Vivemos atualmente num contexto de crise econdmica que impacta em
todos os setores e ndo é diferente com os bares e restaurantes. No entanto, no
setor alimenticio o comportamento dos consumidores € ligeiramenre diferente pois
este € um consumo que nao podera deixar de existir. Os consumidores em contexto
de crise podem deixar de consumir bens de segunda necessidade, como vestuario e
outros bens duraveis , mas nao podem relegar para segundo plano a alimentacao
que &€ um bem de primeira necessidade. Paralelamente a isso , um ndmero
significativo de refei¢cdes continuam a ser realizadas fora de casa por uma questao
de comodidade e também para algumas pessoas como forma de contornar a prépria
crise pois conforme levantamento do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), pelo indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) em algumas
regides a inflacdo de produtos que compdem a alimentacdo dentro do lar, tem sido
mais elevada que a inflagdo de produtos de alimentacao fora do lar.

No passado més de Outubro foi realizado um estudo pela Associagcéao
Brasileira de Bares e Restaurantes do Parana (ABRASEL — PR) em parceria com a
Universidade Positivo sobre habitos de consumo, onde foram entrevistadas 200
pessoas , clientes de restaurantes da capital Curitiba. 50% das pessoas
entrevistadas afirmaram que comiam de segunda a sexta- feira fora de casa ( este
namero € superior a média nacional que é de 30%). Concluiu-se nesse estudo que
as pessoas podem até ter mudado os habitos por causa da crise, nomeadamente ter
uma maior atencao ao pre¢os, mas nao deixam de comer fora. No entanto, segundo
o mesmo estudo, ndo € o preco o fator decisivo para a escolha de um
estabelecimento. As pessoas ndao abdicam da qualidade. Esse sim é o fator decisivo,
e em segundo lugar aparece o preco logo seguido pela qualidade de atendimento,

quase com a mesma percentagem.

Podemos assim concluir que mesmo no atual contexto de crise existe
espaco para estabelecimentos que primem pela qualidade dos produtos oferecidos e
por oferecer um atendimento diferenciado, que é o que o “ 10 de Junho” pretende.
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E pertinente também, usarmos o modelo das cinco forcas de Porter para
analisar de que forma as forcas competitivas impactam no setor de restaurantes e
bares, e especificamente no setor de comércio de peixe e frutos de mar que é onde
o “10 de Junho “ se insere, fazendo assim uma descricdo do setor.

Passemos a descrigdo dessas cinco forgas:

e Ameaca de Novos Entrantes — Apesar do atual contexto de crise conforme ja
analisado, ha espaco para novos competidores, o que aliado ao fato de nao
ser um setor que demande um investimento muito elevado ou que tenha
maiores entraves de ordem legal , leva a que as barreiras a entrada de novos
concorrentes sejam baixas;

e Ameaca de Produtos Substitutos - S&o inimeros os estabelecimentos que
podem oferecer produtos substitutos , restaurantes , bares, padarias , em
suma todos os estabelecimentos que possam oferecer uma alternativa ao
consumo de pescado ou frutos do mar. A ameaca de produtos substitutos é
elevada;

e Poder de Barganha dos Fornecedores- o poder de barganha dos
fornecedores € elevado, 0 que se deve a escassez do produto. Curitiba nao é
uma cidade costeira, por isso sdo poucos os fornecedores que podem
oferecer pescado e frutos do mar com a qualidade que se pretende;

e Poder de Barganha dos Clientes — A diversidade de opcdes de escolha leva a
que o cliente possa facilmente decidir pelo consumo de produtos oferecidos
por outros estabelecimetos. Podemos concluir que o poder de barganha dos
clientes é elevado;

e Rivalidade entre os concorrentes- Apesar dos inumeros competidores a
rivalidade entre eles € baixa. A coexisténcia de varios restaurantes e bares
no mesmo bairro ou rua é pacifica e inclusivamente é um polo de atragéo
para a implementacdo de outros estabelecimentos.E nas regides que

costumam frequentar, que as pessoas vao procurar alternativas de consumo.



12

3.2 ANALISE DA DEMANDA

Segundo estimativa realizada pelo IBGE com data de referéncia a 1 de Julho
de 2015 a populacdo de Curitiba teria chegado aos 1.879.355. Este numero
representa um crescimento de 7% em relacdo aos dados do ultimo Censo realizado
pelo IBGE em 2010 que apontavam para uma populacdo de 1.751.907. Embora
estes numeros ndo representem o mercado do “10 de Junho”, € possivel alicercar
neles uma crenca de desenvolvimento de negbcio, tendo também em conta que a

tendéncia de crescimento da populacao é crescente.

Em pesquisa individual para a realizagdo deste estudo, através do método
de realizacdo de entrevistas, foi possivel identificar que existe interesse nos
produtos que o “ 10 de Junho “ pretende oferecer. Conforme demontram as
ilustracdes abaixo, quando questionadas se estavam satisfeitas com a oferta atual
de restaurantes de fruto do mar e pescado existente em Curitiba, 69% das pessoas
entrevistadas responderam que nao e apenas 2% nhao experimentariam um

resturante deste tipo com a componente de gastronomia portuguesa.

llustracédo 1- Satisfagcdo com a oferta de frutos do mar e pescado em Curitiba

Esta satisfeito com a oferta de frutos do mar e
pescado que existe em Curitiba?

m Nao

HSim

Fonte: Elaborado pelo autor



llustracao 2 - Interesse na oferta a que se propoe o “10 de Junho”

portuguesa ?

2%

Experimentaria um novo restaurante de frutos do
mar com componente de gastronomia

® Nao

M Sim, com certeza

Talvez sim

Fonte: Elaborado pelo autor

13

O “10 de Junho “ apesar de ser localizado no Batel, pretende atrair pessoas

da classe A e B que sejam moradores de outros bairros, nomeadamente localizados

nas poximidades e que tenham interesse pelos produtos que pode oferecer. Este

sera o seu mercado alvo.

Elencamos na tabela abaixo os dados dos bairros onde reside o publico alvo
do “ 10 de Junho” , tendo como fonte o IBGE e o IPPUC ( Instituto de Pesquisa e

Planejamento Urbano de Curitiba ), com base em dados do Censo de 2010.

Considerando a populacgao total residente nesses bairros e o rendimento médio per

capita e tendo em conta que 15,1% do orcamento familiar € gasto com bares e

restaurantes, segundo estudo realizado pelo Site Veja em Dezembro ultimo,

conseguimos assim calcular o mercado potencial no valor de R$ 102 010 891,10 .

Tabela 1- Mercado Potencial

. = Rendimer’n? et % de Salario Médio gasto Mercfado
Bairro  Populagao (eTneg:a)is) ¥2|:; com bares e restaurantes Poterr::ia;) (em
Batel 10 878,00 10 340,46 112 483 523,88 15,10% 16 985 012,11
Bigorrilho 28 336,00 7 658,69 217 016 639,84 15,10% 32 769 512,62
Agua Verde 51 425,00 6 729,58 346 068 651,50 15,10% 52 256 366,38
Total 102 010 891,10

Fonte: Elaborado pelo autor
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3.3 ANALISE DA CONCORRENCIA

Para analise da concorréncia recolheu-se dados em visitas realizadas
aos estabelecimentos, em acesso as paginas da internet dos proprios restaurantes e
a outros sites de opinido como o tripadvisor.

Os concorrentes do “ 10 de Junho” numa fase inicial, sdo todos os
restaurantes que operem no mesmo nivel de pregos, o0s que oferecem no seu
cardapio pratos de peixe e frutos do mar e ainda os que tiverem uma componente de

gastronomia portuguesa. Enumeremos os que consideramos mais relevantes:

e Bar do Victor- Localizado na Praca de Espanha, um dos pontos no
bairro do Batel de grande movimento de pessoas que procuram
atividades de lazer, sobretudo ao fim de semana. Pertence a um grupo
de restaurantes, com uma tradicdo de décadas em frutos do mar ;

e Olivenca- Também localizado no bairro do Batel, carateriza-se por ser
um restaurante de gastronomia portuguesa e espanhola. Embora nao
seja especializado em frutos do mar e pescado, oferece no seu
cardapio alguns produtos do ramo, tais como o peixe grelhado ou o
arroz a pescador ;

e Ibérico- Outro restaurante com foco na gastronomia da Peninsula
Ibérica, localizado no bairro de Agua Verde , vizinho do bairro Batel.
Serve diariamente pratos tipicos portugueses como o bacalhau e
nalguns dias, consoante disponibilidade do produtos, outros tipos de
pescado e frutos do mar ;

e Albatroz- Localizado no bairro de Sao Lourenco, ja se situa um pouco

1] 4

fora da area de atuacdo do “10 de junho “, € no entanto muito
procurado pelos amantes de frutos do mar , tendo como especialidade
no seu cardapio o Rodizio de Frutos do Mar ;

e Cantina dos Acores- Localizado também noutro bairro mais distante,
o Juvevé, oferece também no seu cardapio peixes e frutos do mar com
grande destaque para o bacalhau que é a especialidade da casa e

reconhecido pela grande qualidade. O ambiente é bastante
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despretensioso e descontraido , fazendo lembrar as “ tasquinhas
tipicas portuguesas, o equivalente aos botecos no Brasil;

Coco Bambu - restaurante que abriu recentemente em Curitiba |,
localizado no ultimo piso do Shopping Crystal , no Bairro do Batel,
pertence a uma grande rede nacional com 0 mesmo nome , que atua
ha 15 anos no comércio de frutos do mar. E sem dlvida o restaurante
concorrente com maior capacidade, tendo 570 lugares. Uma das suas

bandeiras € o excelente custo beneficio dos seus pratos.

De seguida apresentamos tabela, onde comparamos 0s concorrentes nos

quesitos: preco, ambiente, localiza¢do, horario e qualidade do atendimento:

Tabela 2- Anali

se de Concorréncia

Concorrente

Qualidade do

Preco Ambiente Localizacao Horario Atendimento

Bar do Victor

Olivenca

Ibérico

Albatroz

Cantina dos Aco

Coco Bambu

Terga a Sexta das 17h30 as 23h30;
Alto Bom Excelente Sabado das 12h00 as 24h00 Regular
Domingo das 12h as 17h00
Terca a sexta das 18h00 as 24h00
Alto Bom Boa Sébado das 12h00 as 24h00 Regular
Domingo das 12h00 as 16h00
Segunda a Sexta das 19h00 as 23h30
Sabado das 11h30 as 15h30 e das 19h00 as
23h30
Domingos das 11h30 as 15h30
Segunda a Sabado das 11h30 as 15h00 e
Médio Médio Média das19h00 as 23h00 Regular
Domingos das 11h30 as 15h00
Segunda das 10h00 as 15h00
De Terga a Sexta das 10h00 as 15h00 e das
17h00 as 24h00
Sabados e Domingo das 10h00 as 16h00

Alto Bom Boa Regular

res Médio Médio Médio Regular

- Como a abertura é recente atualmente
Médio Bom Excelente , , ) . Regular
s6 esta senindo jantares

Fonte: Elaborado pelo autor

Analisando a concorréncia pode-se concluir que de uma maneira geral existe

a preocupcao com a criagdo de um ambiente agradavel para o cliente, compativel

com a faixa de precos praticadas , o que estd em linha com os objetivos pretendidos

parao “10d

e Junho”.

O “ 10 de Junho” pretende para além disso ser mais uma op¢ao para o

periodo do al

mogo durante a semana, onde nem todos 0s concorrentes atuam e ser

um diferencial a nivel do atendimento, que aos olhos dos consumidores & um

aspecto a melhorar nos estabelecimentos concorrentes.
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4 OFERTA DA EMPRESA

O “ 10 de Junho” como um restaurante de gastronomia portuguesa
especializado em peixes e frutos do mar , pretende desenvolver a sua estratégia de
marketing no sentido de obter o maximo proveito do mercado potencial, composto
por pessoas de elevada renda conforme analisado no capitulo anterior.

Passemos a uma descricao mais detalhada da oferta da empresa:

4.1 POSICIONAMENTO

O “10 de Junho” pretende apostar na estratégia de diferenciacéo, o seu
principal objetivo é fornecer produtos de elevada qualidade, que esta seja facilmente
perceptivel pelo seu publico alvo ( classe A e B), proporcionar um ambiente
agradavel e um atendimento de exceléncia. Tem como foco, apostar o maximo na
satisfacdo dos clientes no sentido de criar neles o desejo de voltar. O preco sera
compativel com o que é oferecido , proporcionando uma boa rentabilidade aos seus

socios.

4.2 PRODUTO

O cardapio é na sua maioria composto por pratos cuja base é peixe ou frutos
do mar e confeccionados da forma tradicional portuguesa. Existe a preocupagao em
adquirir insumos de elevada qualidade e preferencialmente frescos.

Na tabela seguinte apresentamos o cardapio. Este cardapio é a base, mas
podera sofrer mutagdes, quer seja pela introducdo de novos pratos e sugestdes do
chefe, quer seja porque o tipo de produto oferecido, dado as suas caracteristicas,
pode em determinadas alturas se tornar escasso. Por exemplo , neste momento, a
captura de ostras e vongoles do litoral de Santa Catarina , que € quem abastece a
regiao de Curitiba, esta suspensa por contaminagéao das aguas.
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Sempre que acontecerem situagcdes similares sera necessario adaptar o

cardapio e diversificar, mantendo inalterada a qualidade da oferta.

Tabela 3- Cardapio

Tipo

Descricao

ENTRADAS

Camarao Empanado Grande
Camarao Frito Grande
Camaréao a Portuguesa Grande
Camarao Empanado Médio
Camaréo Frito Médio
Camarao a Portuguesa Médio
Ostras Gratinadas

Ostras ao Natural

Pastéis de Bacalhau

Creme do Mar

Vongole a Bulhdo Pato
Lagosta ao Natural

PRATOS PRINCIPAIS

Tabua de Marisco

Arroz de Marisco

Polvo a Lagareiro

Filé de Polvo Empanado com Arroz
Peixe do Dia Grelhado

Caldeirada de Peixe e de Frutos do Mar
Bacalhau com Broa

Bacalhau a Gomes de Sa

Mignon ao molho de vinho
Bacalhau com Natas

Arroz de Pato

Talharim ao Camarao

Caril de Camarao

Salada de Frango

Salada de Atum

Filé de Frango com penne ao Sugo

SOBREMESAS

Petit Gateau
Natas do Céu
Leite Creme
Fruta da Estacao
Pastel de Belém

Fonte: Elaborado pelo autor

Detalhemos alguns dos produtos:
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llustracédo 3 - Arroz de Marisco

Fonte: depaginas.com

Prato tipico da gastronomia portuguesa, servido em panela de barro e

confeccionado com varios tipos de marisco.

llustracao 4- Camarao a Portuguesa

Fonte: receitasseducao.blogspot.com

Camaréo cozido, servido apés refrigerado, mantendo o sabor a mar a boa

maneira portuguesa.
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llustracao 5 - Tabua de Marisco

Fonte: elmarisconoescaro.com

Selecdo de frutos do mar, cozidos ou grelhados. Uma experiéncia de

diversos sabores do mar.

Como complemento a oferta gastronémica, o “ 10 de Junho” tem também
uma carta de vinhos bastante variada, com diversas op¢des de vinho branco e
espumante, 6timos acompanhamentos para pratos de peixe, e com um especial
destaque para as castas portuguesas.

4.2.1 Preco

O preco reflete os custos dos insumos utilizados, nao esquecendo também os

custos de estrutura, e a tendéncia de precos dos produtos da concorréncia.

Na tabela abaixo apresentamos a média de precos dos produtos,
considerando apenas pratos de peixe e frutos do mar, que € o que tem uma maior

representatividade no cardapio.

Tabela 4- Precos Médios

Tipo Média de Precos
Frutos do Mar 66,93
Peixe 73,78

Fonte: Elaborado pelo autor
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4.2.2 Propaganda

Como para além de ser um negocio novo, é também um conceito de
gastronomia relativamente diferente em Curitiba, os esforcos com a propaganda,

assumem particular relevancia.

Pretende-se precisamente passar a mensagem da oferta diferenciada que é o
“10 de Junho”, com a sua oferta de sabores, que traz um pouco das localidades
costeiras portuguesas até ao Brasil.Procura-se fazer disso uma vantagem

competitiva e criar o desejo das pessoas em conhecer.

Para divulgar essa mensagem pretende-se usar diversos meios . Havera uma
preocupacao com a atualizacao frequente das redes sociais utilizadas, com noticias

ou imagens que representem um apelo para os clientes virem ao restaurante.

A divulgacao sera também feita por outros meios, nomeadamente através de
publicidade em jornais e radios e sobretudo pretende-se usar a publicidade da
passagem de palavra dos clientes para outros potenciais consumidores, através da

boa impressao causada na visita ao restaurante.

Serdo realizadas também varias agdes promocionais, como ofertas para
aniversariantes, algumas ofertas de sobremesa, pontualmente uma promocéao
nalguma especialidade de casa, introducao de produtos novos no cardapio e sempre
alguma acado especial em datas importantes como o Dia das Maes, Dia dos Pais,
Reveillon, Dia dos Namorados, entre outros.

O objetivo € atrair clientes e fazer com que voltem e divulguem dentro da sua
rede de contatos. Para isso serdo também realizados inquéritos de satisfacdo, com
vista a melhorar o que eventualmente possa ndo estar a corresponder a expetativa

do cliente.

Estima-se que todas estas acdes promocionais e de propaganda, tenham um
custo de 1% do faturamento bruto.
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4.2.3 Praca

O restaurante “ 10 de Junho” sera localizado no bairro do Batel, um dos
bairros mais nobres de Curitiba € com uma maior renda per capita. Acredita-se que
esta localizacdo é a mais conveniente uma vez que o empreendimento tem como

publico alvo a classe A e B.

Para além disso é também um dos bairros com maior nimero de
estabelecimentos de lazer, encontra-se ja no roteiro gastronémico de Curitiba , e
essa movimentacao de pessoas nas proximidades, siginfica potenciais clientes para
0 “10 de Junho”.

4.3 ANALISE SWOT

Facamos agora a andlise das forcas e fraquezas do “ 10 de Junho” e das

oportunidades e ameacas que se podem deparar :
Pontos Fortes:

e Oferta de gastronomia portuguesa : especializada em peixes e
frutos do mar;

e Know how de um dos sécios : 0 sécio Marco Ferreira possui ja dois
restaurantes de grande sucesso e com varios anos de tradigcdo no
ramo em Portugal. Esta experiéncia traduz-se numa mais valia para a
implementacédo do negdcio e uma garantia da qualidade dos produtos
oferecidos;

¢ Atendimento diferenciado : o “ 10 de Junho” pretende fazer a
diferenca através da oferta de um atendimento exemplar;

e Horario Alargado: Enquanto muitos restaurantes concorrentes
optam por apenas abrir em horéario noturno e fins de semana, o “ 10

de Junho” pretende ser também uma opcao para a hora de almoco.
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Pontos Fracos :

Inexperiéncia no Mercado Brasileiro: Implantar um modelo de
negécio embora ja existente em Portugal, noutro pais pode trazer
varias dificuldades pelo desconhecimento do mercado ;

Investimento Inicial : a localizagcao no bairro do Batel significa custos
mais elevados para a aquisicao do ponto de venda e aluguel pago, do
que seria se o empreendimento se localizasse noutro bairro de
Curitiba.

Oportunidades :

Insatisfacao com a oferta de frutos do mar em Curitiba : a
pesquisa efetuada pelo método de entrevista permite-nos concluir que
h& espacgo para uma oferta diferenciada de frutos do mar em Curitiba;
Habitos de Consumo : o fato de as pessoas terem o habito de comer
diariamente fora de casa, representa uma oportunidade para a
abertura de mais um restaurante;

Numero elevado de pessoas com alta renda em Curitiba, face a
outros municipios do Brasil;

Nao ha concorréncia direta : no sentido de que apesar de existirem
outros restaurantes de frutos do mar e outros tantos direcionados
para a gastronomia portuguesa, nao existe ainda em Curitiba,

nenhuma mariaqueira portuguesa

Ameacas :

Atual contexto de crise : face ao atual momento de crise econdémica
, @ demanda pode direcionar-se para alternativas com pregos mais
baixo;

Produtos diferentes da gastronomia habitual: Novos sabores ou
diferentes formas de confecionar os produtos ja conhecidos , da
mesma forma que podem ser um diferencial, também podem nao
agradar o paladar dos potenciais clientes;

Escassez de insumos : O produto com que o “ 10 de Junho

trabalha , dada as suas caracteristicas pode em muitos momentos ser
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escasso, 0 que é agravado pelo fato de Cutitiba ndo ser uma cidade
do litoral;

e Novos concorrentes: apesar da originalidade do produto oferecido,
existem substitutos muito préximos, como verificado na Andlise de
Concorréncia. Por exemplo , o surgimento de cadeias grandes como
o Coco Bambu que abriu recentemente em Curitiba, podem
representar uma ameaca ao negocio, pois dado a sua dimensao
conseguem um custo beneficio bastante atrativo e a prépria marca é

um polo de atragéo para os clientes.

A andlise SWOT é muito importante para delinear planos de acgédo , é
necessario reforcar os pontos fortes para catapultar o negdcio para o sucesso,
mitigar os pontos fracos , aproveitar as oportunidades e tranformar as amecas em

novas oportunidades.

No que diz respeito aos pontos fortes, o produto original oferecido pelo “10
de Junho” deve ser usado como bandeira para promover o negocio, deve ser criado
nos potenciais clientes o desejo de conhecer. Para isso, € importante o investimento

em propaganda.

O conhecimento do ramo por parte dos sécios vai ajudar na implementacao
da estratégia e com a oferta de produtos de qualidade e o atendimento de

execeléncia conseguir-se-a fidelizar clientes.

O atendimento também em horéario de almoco pretende atrair executivos e
empresarios em almogos de lazer ou de trabalho. A fidelizagdo deste publico fara

com que voltem também acompanhados por suas familias.

Para mitigar um dos pontos fracos que é a inexperiéncia no mercado
brasileiro , um dos sécios esta frequentando uma pés — graduacdo de gestado
financeira, para uma maior familiarizagdo com a realidade econémica e financeira no

Brasil, sobretudo nos seus aspectos formais e legais.

No que diz respeito ao investimento necessario, pretende-se realizar varias
reunides com bancos, apresentando o plano de negécios do estabelecimento , no
sentido de conseguir que parte do capital necessario seja financiado e que o seja a
uma boa taxa de juro.
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O “10 de Junho” deve aproveitar a oportunidade dos potenciais clientes
nao estarem completamente satisfeitos com a oferta de frutos do mar em Curitiba,
para impor o seu produto diferenciado, focando na classe A e B que é um mercado
potencial de grande dimensao.

Apesar do atual contexto de crise ser uma ameacga, pode ao mesmo tempo
representar uma oportunidade pois conforme pesquisa ja citada, as pessoas optam
por fazer mais refeicdes fora de casa por terem a percepcdo que os produtos
alimenticios de varejo sofrem mais inflacdo que os produtos de alimentacéo fora do
lar. Apesar disso significar que os potenciais clientes vao a procura de precos mais
baixo, na realidade, e segundo estudo da Abrasel ja referido, o fator decisivo para a
escolha do estabelecimento é a qualidade. As pessoas vao sempre a procura do
custo beneficio. Neste contexto, o modelo a que de propbée o “ 10 de Junho” é

viavel.

Devera ser dada particular importancia a todos os esforgcos no sentido de

reforcar a marca, com o objetivo de afastar a ameaca de eventuais concorrentes.

No que diz respeito a eventual fraca recetividade do produto é necessario
fazer todo um trabalho de “ educacdo de paladares”. Embora o foco e a imagem
indiscutivel do restaurante seja o de uma marisqueira portuguesa, no cardapio do “
10 de Junho” constam também alguns pratos de carne e bacalhau. Estes produtos
sdo mais populares e destinam-se a um consumidor mais céptico que se pretende
‘conquistar “ para no futuro o levar a experimentar o peixe grelhado ou o camarao
cozido. O objetivo serd com o passar do tempo o cardépio ser ainda mais focado em
pratos de peixe e marisco depois dos “ paladares estarem acostumados *.

Quanto a escassez dos insumos, essa ameaca sera facilmente ultrapassada
com a adaptagao do cardapio. No caso por exemplo do momento atual em que nao
ha oferta de ostras , podia-se inserir no cardapio, como entrada, salada do polvo ,
apostar nos pratos principais de peixe fresco , entre outros.
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5 PLANO OPERACIONAL
5.1 INFRA- ESTRUTURA

Para implantagéo do “10 de Junho”, proceder-se-a a aquisicdo de um ponto
comercial no bairro do Batel com 312 m2 de area. Essa &rea € composta por :
recepcao, saldo de jantar com capacidade para 80 lugares sentados, lavabos,

pequeno escritorio, adega, cozinha , depédsito e vestiario para os funcionarios.

Em baixo apresentamos o Lay-out do restaurante.

llustracéo 6 - Lay-out do restaurante

: I 5% -
a % |
si.anj [ § |

Deposito P Lavabo
Fulega Sala de Jantar
Escritorio

Recapcido

Fonte: Elaborado pelo autor com o auxilio do software Footplanner
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A configuracao do espag¢o no momento da aquisicdo do ponto, ja sera esta.
Serao feitas algumas obras de melhoria, tais como colocacédo de tetos de gesso e
iluminagdo embutida e algum investimento em decoracéo, no sentido de conseguir

criar um espaco acolhedor e agradavel.

Pretende- se remodelar a cozinha , colocando equipamentos novos, dotando
a infra- estrutura de tudo o que € necessario para servir refeicdes de alta qualidade

aos seus clientes.

Do lado do restaurante existe um estacionamento com o qual se fara
convénio para maior comodidade dos clientes. O “10 de Junho” assumira o custo

de 5 reais por cada carro estacionado.

5.2 PROCESSO PRODUTIVO

O “ 10 de Junho “ esta aberto ao publico de Terca- Feira a Domingo nos

seguintes horarios :

e De Terca- Feira a Sexta- Feira das 11h30 as 15h30 e das 19h30 as
23h30

e Sabado das 11h30 até as 24h00

e Domingo das 11h30 as 17h00

Dentro do processo produtivo do “10 de Junho” , podemos enumerar as

seguintes atividades principais :
Compra e Reposicao do Estoque

As compras serao feitas junto a fornecedores com provas dadas em termos

de qualidade dos seus produtos.

A caracteristica do préprio produto vendido, peixes e frutos do mar |,
demanda especial atencao na escolha do mesmo, é necessario garantir sempre que

estamos a trabalhar com matéria-prima fresca.
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Embora Curitiba esteja um pouco afastada do mar , é possivel encontrar na
cidade fornecedores de pescado que permitem o abastecimento diario de produtos

frescos e é com esses fornecedores que 0 “10 de Junho” vai trabalhar.

No que diz respeito a frutas e vegetais também se efectuara a reposicao

diaria do estoque.

Quanto aos produtos alimenticios nao pereciveis, apesar do seu
abastecimento ndo ser diario, deve haver um controlo rigoroso do estoque para que
nunca estejam em falta e com uma frequéncia semanal devem ser elaboradas as

compras para a sua reposigao.

Mensalmente, deve ser feito um inventario do estoque e o resultado do
mesmo deve ser introduzido no software de controle para que se tenha sempre a

informacgao correta.
Armazenamento dos Produtos e Insumos

Atividade importante do processo produtivo, pois dela depende também a
qualidade dos produtos. Devem ser criados procedimentos especificos consoante o

tipo de produto e insumo e devem ser cumpridos rigorosamente.

Deve estar sempre bem visivel a data de vencimento dos produtos para que
se possa facilmente analisar o estoque e descartar o que eventualmente podera néao

estar em condi¢des de ser consumido.
Preparacao dos Ingredientes

A selecado dos insumos contara sempre com a intervencao do chefe de

cozinha , a sua higienizacao e preparacao estara a cargo dos seus ajudantes.
Confeccao dos Pratos

Sob a chancela do chef, toda a equipa do pessoal de cozinha contribuira
para a confeccao dos pratos pedidos pelos clientes, podendo ser atribuidas tarefas
especificas a cada um dos membros da equipa.
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Prestacao de Servicos

Trata-se do atendimento ao cliente e da entrega dos produtos pedidos. A par
da confeccao dos pratos , assume especial importancia, pois tal como ja referido , 0
“10 de Junho” pretende diferenciar-se com o tipo de servico prestado.

Como os pratos sado confeccionados na hora, deve haver uma boa
articulacédo e agilidade entre os garcons e pessoal de cozinha, para que os clientes
nao precisem esperar muito tempo. Em caso de pratos que demorem mais a ser
preparados, o cliente deve ser informado sobre o tempo de espera, no momento da
realizacdo do seu pedido.

5.3 TECNOLOGIA ADOTADA

Para agilizacéo de grande parte das atividades do processo produtivo, o “ 10
de Junho “ recorrera a tecnologia adequeda ao negécio.

Sera utilizado software que permita ter um controlo de estoque a cada
momento, sendo dado baixa dos insumos, consoante as fichas técnicas dos

produtos, sempre que se efetuar uma venda.

O sistema utilizado permite também o uso de comanda eletrénica. Sempre
que um cliente efetuar um pedido , este é registrado pelo garcom no seu PDA
(Personal Digital Assistent) e quando terminado o registro, é dada ordem de
impressdo num equipamento localizado na cozinha . Esta funcionalidade , sera um

grande aliado para se encurtar os tempos de espera dos clientes.

Pretende-se também por meio deste software ter um acesso a varios tipos
de relatérios financeiros, para que se possa fazer um acompanhamento continuo do

negécio.
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5.4 RECURSOS HUMANOS

5.4.1 Organizacao

De seguida apresentamos o organograna do “ 10 de Junho “ :

llustracao 7- Organograma do “ 10 de Junho”

Geréncia Operacional,
Administrativa e Financeira

Chef de Cozinha Gargons Caixa Recepcionista
Ajudantes
de Cozinha

Fonte: Elaborado pelo autor

A sua caracteristica principal € a simplicidade. Acredita-se que este tipo de
estrutura contribui mais para uma maior agilidade do processo produtivo do que

estruturas com mais niveis hierarquicos.
Detalhemos cada um dos niveis :
e Geréncia
Conforme ja referido, o “10 de Junho” tem dois sécios :

Joana Angelo, graduada em Economia pela Universidade de Coimbra, em
Portugal , possui sélida experiéncia em cargos de gestao e direcao financeira em
Portugal e Mogcambique, tendo também atuado como controller financeiro em um
grupo empresarial com negocios no setor de restaurantes. Possui uma boa
capacidade de lideranca, proatividade e facilidade de adaptacdo a diferentes
situacées. Neste momento, esta cursando uma pds — graduacdo em Gestédo
Financeira, Controladoria e Auditoria, na Fundacdo Getulio Vargas e é quem vai

assumir o cargo de Geréncia Operacional , Administrativa e Financeira.

Marco Ferreira , graduado em engenharia eletrotécnica pela Universidade
de Aveiro, em Portugal, atuou durante trés anos como gestor de projeto de uma
empresa de telecomunicacdes em Mocambique. Em 2012 , regressou a Portugal
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para se dedicar aos negécios da familia, dois restaurantes, um deles especializado
em frutos do mar e pescado. Entretanto, expandiu o neg6cio abrindo outro
restaurante do ramo do pescado no Porto, 0 segundo municipio com mais populagéao
de Portugal, onde ja alcancou grande sucesso. Caracteriza-se pelo seu espirito
empreendedor, pela agilidade na resolucdo de problemas e a sua grande
capacidade de comunicagdo. Participa em todas as decisbes de gestdo do
restaurante, mas devido ao fato de ter que supervisionar todos os outros negécios,

tem funcées menos executivas.

A equipa de gestédo do “ 10 de Junho”, como se pode concluir pelo exposto
acima, esta bem dotada de conhecimentos e competéncias que sao decisivos para o
sucesso do empreendimento a que se propde. Tem também a preocupacao com a
continua aprendizagem e melhoria de competéncias o que pretende estender aos

restantes niveis hierarquicos.
e Chef de Cozinha

Tem responsabilidade na escolha dos insumos e a na confeccéo dos pratos.
E responsavel pela coordenacdo de uma equipa a quem deve delegar tarefas,
garantindo que todas as atividades realizadas tenham como resultado final uma

gastronomia de elevada qualidade.
e Ajudantes de Cozinha

Reportam diretamente ao chef de cozinha. Sao responsaveis pela
higienizagdo e preparagdo dos alimentos e demais tarefas por ele delegadas.
Devem supervisionar a disposicdo dos utensilios de cozinha, receber os pedidos e
entrega-los aos garcons. E também sua preocupacdo garantir a limpeza da cozinha

antes e depois do processo de confeccao dos pratos.
e Garcons

Responsaveis pelo atendimento aos clientes da melhor forma possivel, com
eficiéncia a agilidade. O atendente deve ser cortéz e prestativo e com uma boa
capacidade de comunicacao.

Deve garantir a limpeza do espago destinado ao cliente.
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e (Caixa

Tem a seu cargo o recebimento e conferéncia dos pagamentos efetuados
pelo cliente. Deve ser uma pessoa com elevado senso de responsabilidade , agil e

confiavel.
e Recepciopista

Responsavel pela recepcao dos clientes no restaurante e pelo seu
encaminhamento para as mesas. Tem também a seu cargo o recebimento de
reservas e registro na lista de espera. Deve ser cortéz e prestativo. E a primeira
imagem que os clientes tém do restaurante por isso deve causar uma boa

impressao.

5.4.2 Politica de Recrutamento e Salarios

O processo de recrutamento é um procedimento da maxima importancia.
Devem ser rigorosamente avaliados as competéncias e perfis dos candidatos, no
sentido de se verificar se se enquadram no que se pretende para a funcdo. O

objetivo final é criar uma equipa harmoniosa onde exista o espirito de inter- ajuda.

Ao mesmo tempo que se procura experiéncia na area, também se procura
colaboradores que estejam cursando ou tenham concluido recentemente cursos nas
melhores escolas de hotelaria. Existe uma preocupacdo constante com a
atualizacao e nesse sentido procurar-se-4 também, realizar formagdes sobre todos
os assuntos que forem considerados pertinentes, capacitando os colaboradoes e

mantendo-os motivados para prestarem um servico de exceléncia.

Deve ser incutido nos colaboradores um padrao de atendimento que devera
ser o mesmo independentemente do dia, horario e do atendente.

Na tabela que se segue apresentamos o numero de funcionarios ao longo do
periodo em analise. A partir do segundo ano, devido a consolidacdo da marca do
restaurante e consequente maior fluxo de clientes , prevé-se que havera a

necessidade de contratacdo de mais trés funcionarios, nomeadamente um ajudante
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de cozinha e dois garcons. Esta contratacdo visa sobretudo uma maior apoio no

horario de jantar e fins de semana, que serao os periodos de maior movimento.

Tabela 5- Numero de Funcionarios

QUANTIDADE DE FUNCIONARIOS Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Gerente
Chef de Cozinha
Ajudante de Cozinha
Garcons
Caixa
Recepcionista
TOTAL DE FUNCIONARIOS 1

Fonte: Elaborado pelo autor

Ol = = OO = =
® = — 00N = =
® = — 00N = =
® = = 00~ = =
® = — 00N = =

Tanto os ajudantes de cozinha, como o0s garcons,desempenham as suas
funcbes num tempo que vai para além do horario de atendimento ao publico, por
isso havera dois turnos de oito horas.

Todos os trabalhadores do “ 10 de Junho “ recebem um salario justo,
compativel com a sua funcdo e tendo em conta os salarios médios praticados no
mercado para funcdes similares. Todos recebem como beneficio auxilio de

alimentagao.

Nos primeiros dois anos o0 pro- labore da geréncia sera o equivalente ao

valor que seria pago caso se contratasse alguém externo para a funcao.

No préximo capitulo entraremos em maior detalhe acerca dos valores das

remuneracgdes dos trabalhadores

5.5 Requisitos legais

Para além da obtencdo do alvara de funcionamento junto da prefeitura do
municipio, a implantagdo de um restaurante implica a obervancia de vérias requisitos
no que se refere as condicdes de preparo, higiene e limpeza, que estao
devidamente regulamentados e que poderédo ser alvo de inspecc¢do por parte das
autoridades sanitarias, mais concretamente a ANVISA ( Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) .
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O “10 de Junho” pretende cumprir escrupulosamente esses requisitos,
garantindo as condi¢des de higiene necessarias para a realizagdo da sua atividade ,
devendo requerer a licenga sanitaria junto das autoridades competentes quando

iniciar a sua atividade.

Paralelamente a isso, sendo um estabelecimento de atendimento ao publico,
devera ser também requerido o Alvard de Prevencédo e Protecdo contra Incéndios
que sera expedido pelo Corpo de Bombeiros Militar, apés uma vistoria as

instalacoes.
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6 PLANO FINANCEIRO

Neste capitulo efetuamos a analise econémica e financeira do projeto “ 10
de Junho”. Apresentamos o0s investimentos necessarios, as estimativas de
faturamento, dos custos dos produtos vendidos, outros custos e despesas, custos
com pessoal e depreciagdes e por fim os indicadores de viabilidade econémica e

financeira.

6.1 INVESTIMENTO INICIAL

Para a implementacédo do “10 de Junho “ proceder-se-a a aquisicao de um
ponto comercial, que embora ja retna as condicdes basicas para o desenvolvimento
da atividade do restaurante, necessita de algumas adaptacodes tanto a nivel de obras
de reabilitacdo como a nivel de investimento em decoracdo, maquinas e utensilios

indispensaveis ao seu funcionamento.

Para além disso, sera necessario um capital inicial disponivel, para fazer face
as necessidades de capital de giro. Este investimento em concreto sera recuperado

durante o periodo em anélise.

Na tabela seguinte, apresentamos o total dos investimentos.

Tabela 6- Total de Investimentos

Investimentos

Investimentos Ativos Fixos 93 963,03
Compra do Ponto Comercial 340 000,00
Investimento em Capital de Giro 130 000,00
Total de Investimentos R$ 563 963,03

Fonte: Elaborado pelo autor
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Neste subcapitulo, entramos em detalhe sobre os investimentos em ativos

fixos, que aparecem discriminados na tabela que se segue:

Tabela 7- Investimento em Ativos Fixos

Estimativa dos Investimentos em Ativos Fixos

Imoveis

Descrigao Quantidade Valor Total
Colocar tetos de gesso e iluminagéao 1 4 300,00 4 300,00
Pintura das Salas 1 5 000,00 5 000,00
Decoracao 1 5 000,00 5 000,00
Total 14 300,00

Equipamentos Eletronicos

Descricao Quantidade Valor Total
Computadores 2 1 427,00 2 854,00
Impessora Térmica Fiscal 1 1 755,55 1 755,55
Impessora Térmica nao Fiscal 1 597,90 597,90
PDA 4 420,00 1 680,00
™ 1 529,00 529,00
Total 7 416,45

Equipamentos Cozinha

Descrigao Quantidade Valor Total
Fritadeira Electrica com 2 cestos 1 358,00 358,00
Liquidificador Industrial 1 223,00 223,00
Fogéao Industrial 1 1 982,00 1 982,00
Pia Industrial 1 1 890,00 1 890,00
Banho Maria Industrial 1 378,00 378,00
Chapa a Gas com 4 queimadores 1 529,00 529,00
Freezer Horizontal 404 litros 2 1 886,00 3 772,00
Geladeira 6 portas 2 4 290,00 8 580,00
Sistema de Exaustao 1 2 300,00 2 300,00
Balanca Eletrénica 2 169,00 338,00
Total 20 350,00

Moveis e Utensilios

Descricao Quantidade Valor Total
Conjunto de mesa com quatro cadeiras 20 599,99 11 999,80
Sofa 1 329,99 329,99
Poltrona 1 389,99 389,99
Mesa de Centro 1 89,99 89,99
Mesa de Escritério 1 209,99 209,99
Cadeira de Escritério 1 209,98 209,98
Aquario 1 479,30 479,30
Panelas, pratos, talheres e copos 1 8 000,00 8 000,00
Toalhas, Guardanamos, Uniformes 1 4 744,84 4 744,84
Armarios 3 180,90 542,70
Total 26 996,58

Veiculos

Descricao Quantidade Valor Total
Renault Kangoo Usado 1 24 900,00 24 900,00
Total 24 900,00

Total Geral

R$ 93 963,03

Fonte: Elaborado pelo autor
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Para melhor compreenséao do valor que aparece mais a frente nas tabelas

de demonstrativos de resultados na rubrica depreciacdes, elaborou-se a tabela

abaixo onde constam as taxas de depreciacdo consideradas e o valor que sera

considerado nessa rubrica em cada um dos anos do periodo em analise.

Tabela 8- Depreciacao dos Ativos Fixos

Valor Depreciagao

Imoveis

Descri¢do Valor do Investimento Taxa de depreciagao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Colocar tetos falsos e iluminagéo 4 300,00 20% 860,00 860,00 860,00 860,00 860,00
Pintura das Salas 5 000,00 20% 1000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00
Decoragao 5 000,00 20% 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00
Total 2 860,00 2 860,00 2 860,00 2 860,00 2 860,00
Equipamentos Eletronicos
Descri¢do Valor do Investimento Taxa de depreciagao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Computadores 2 854,00 20% 570,80 570,80 570,80 570,80 570,80
Impessora Térmica Fiscal 1 755,55 10% 175,56 175,56 175,56 175,56 175,56
Impessora Térmica nao Fiscal 597,90 10% 59,79 59,79 59,79 59,79 59,79
PDA 1.680,00 20% 336,00 336,00 336,00 336,00 336,00
v 529,00 20% 105,80 105,80 105,80 105,80 105,80
Total 1247,95 1247,95 1247,95 1247,95 1247,95
Equipamentos Cozinha
Descri¢do Valor do Investimento Taxa de depreciagao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Fritadeira Electrica com 2 cestos 358,00 10% 35,80 35,80 35,80 35,80 35,80
Liquidificador Industrial 223,00 10% 22,30 22,30 22,30 22,30 22,30
Fogéo Industrial 1982,00 10% 198,20 198,20 198,20 198,20 198,20
Pia Industrial 1.890,00 10% 189,00 189,00 189,00 189,00 189,00
Banho Maria Industrial 378,00 10% 37,80 37,80 37,80 37,80 37,80
Chapa a Gés com 4 queimadores 529,00 10% 52,90 52,90 52,90 52,90 52,90
Freezer Horizontal 404 litros 3772,00 10% 377,20 377,20 377,20 377,20 377,20
Geladeira 6 portas 8 580,00 10% 858,00 858,00 858,00 858,00 858,00
Sistema de Exaustao 2300,00 10% 230,00 230,00 230,00 230,00 230,00
Balanca Eletronica 338,00 10% 33,80 33,80 33,80 33,80 33,80
Total 2 035,00 2 035,00 2 035,00 2 035,00 2 035,00
Moveis e Utensilios
Descrigdo Valor do Investimento Taxa de depreciagao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Conjunto de mesa com quatro cadeiras 11 999,80 10% 1199,98 1199,98 1199,98 1199,98 1199,98
Sofa 329,99 10% 33,00 33,00 33,00 33,00 33,00
Poltrona 389,99 10% 39,00 39,00 39,00 39,00 39,00
Mesa de Centro 89,99 10% 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00
Mesa de Escritério 209,99 10% 21,00 21,00 21,00 21,00 21,00
Cadeira de Escritério 209,98 10% 21,00 21,00 21,00 21,00 21,00
Aquario 479,30 10% 47,93 47,93 47,93 47,93 47,93
Panelas, pratos, talheres e copos 8 000,00 20% 1 600,00 1 600,00 1 600,00 1 600,00 1 600,00
Toalhas, Guardanamos, Uniformes 474484 20% 948,97 948,97 948,97 948,97 948,97
Armarios 542,70 10% 54,27 54,27 54,27 54,27 54,27
Total 3974,14 3974,14 3974,14 3974,14 3974,14
Veiculos
Descri¢do Valor do Investimento Taxa de depreciagao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Renault Kangoo Usado 24900,00 50% 12 450,00 12 450,00
Total 12 450,00 12 450,00
Total Geral R$ 22567,09 R$ 22567,09 R$ 10117,09 R$ 10117,09 R$ 10 117,09

Fonte: Elaborado pelo autor
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6.2 ESTIMATIVA DE FATURAMENTO

Para elaborar a estivativa de faturamento para o presente estudo, teve-se
em conta a capacidade do restaurante, o nimero de dias de funcionamento e uma

previsao de quais serido os produtos mais vendidos.

Considera-se que ao longo destes cinco anos, havera um aumento do
namero de clientes, sobretudo no periodo dos jantares, a medida que a marca for
ficando conhecida. Este aumento sera maior nos primeiros anos. No geral , traduzir-
se-a num aumento de 17% no segundo ano, 12% no terceiro e 2% no quarto e

quinto ano.

No quadro que se segue, ilustramos em valores:

Tabela 9- Estimativa de Faturamento

FATURAMENTO ANUAL Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Almogos 1 067 990,20 1272 892,09 1 463 095,99 1 467 770,42 1467 770,42
Jantares 1173 754,03 1347 096,24 1477 237,10 1 532 441,62 1579 882,11
RECEITA TOTAL R$ 224174423 R$ 2619988,34 R$ 2940333,09 R$ 3000212,05 R$ 3047 652,54
TAXA DE CRESCIMENTO DO FATURAMENTO 17% 12% 2% 2%

Fonte: Elaborado pelo autor

6.3 ESTIMATIVA DO CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS

Para estimar o custo dos produtos vendidos condiderou-se as fichas técnicas
de cada produto e o custo dos respectivos insumos. Em média o custo dos produtos

vendidos, representa 38% da receita bruta total.

Apresenta-se os valores em seguida:

Tabela 10- Estimativa do Custo dos Produtos Vendidos

Custo dos Produtos Vendidos Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Almogos 398 454,77 481 037,36 559 883,89 561 672,65 561 672,65
Jantares 451 673,33 529 085,95 571 876,16 589 088,05 603 477,79
TOTAL R$ 850128,09 R$ 1010123,31 R$ 1131760,04 R$ 1150760,71 R$ 1165 150,44
% do custo dos produtos vendidos sobre a receita 38% 39% 38% 38% 38%

Fonte: Elaborado pelo autor
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No quadro que se segue, apresentam-se 0s custos com a mao-de-obra, por

categoria de funcionério para os cinco anos da analise.

Estes custos incluem os salarios , beneficios e os encargos com os

funcionarios. Estimou-se uma atualizagdo de 7% ao ano.

Tabela 11- Estimativa de Custos com a Mao de Obra

GASTOS TOTAIS COM SALARIOS/BENEFICIOS Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Gerente ( pr6- labore) 36 000,00 36 000,00 60 000,00 60 000,00 60 000,00
Chef de Cozinha 72 000,00 77 040,00 82 432,80 88 203,10 94 377,31
Ajudante de Cozinha 175 609,20 219 218,82 234 564,14 250 983,62 268 552,48
Gargons 201 600,00 287 616,00 307 749,12 329 291,56 352 341,97
Caixa 24 000,00 25 680,00 27 477,60 29 401,03 31 459,10
Recepcionista 24 000,00 25 680,00 27 477,60 29 401,03 31 459,10
GASTOS TOTAIS COM FUNCIONARIOS R$ 533209,20 R$ 671234,82 R$ 739701,26 R$ 787280,34 R$ 838 189,97

Fonte: Elaborado pelo autor

6.5 OUTROS CUSTOS E DESPESAS

Neste ponto apresentamos, para os cinco anos da anadlise, a relacdo dos

outros custos e despesas nado referidos nos pontos anteriores. Segue em baixo a

tabela com os valores:

Tabela 12 - Outros Custos e Despesas

Outros Custos e Despesas Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Energia Elétrica 57 600,00 57 600,00 57 600,00 57 600,00 57 600,00
Internet/ Telefone e TV 2 696,40 2 696,40 2 696,40 2696,40 2 696,40
Despesas com publicidade e promogéo 22 417,44 26 199,88 29 403,33 30 002,12 30 476,53
Sistema de Seguranca 3700,00 1200,00 1200,00 1200,00 1 200,00
Iptu 784,80 784,80 784,80 784,80 784,80
Demais despesas de comunicagao (folder, cartdes, publicagdes) 1166,00 - 1166,00 - -
Aluguel/Condominio 60 000,00 60 000,00 60 000,00 60 000,00 60 000,00
Contador 9 412,00 8 688,00 8 688,00 8 688,00 8 688,00
Agua 544524 544524 5 445,24 5 445,24 5 445,24
Material de Escritério 370248 4118,98 4 424,98 4 505,73 4 505,73
Limpeza e Manutengdo 87 099,78 101 245,78 113 961,78 117 327,78 120 187,78
Despesas com Estacionamento 48 906,67 57 480,00 65 186,67 67 226,67 68 960,00
Despesas Bancérias 4 735,20 4735,20 4735,20 4 735,20 4 735,20
Despesas de Constituicao 8 164,77 - - - -
Despesas Financeiras com o Financiamento 31 477,60 19 092,97 6 708,34 - -
Outros 13 692,00 13 692,00 13 692,00 13 692,00 13 692,00
TOTAL R$ 361 000,38 R$ 362979,25 R$ 375692,74 R$ 373903,94 R$ 378 971,68

Fonte: Elaborado pelo autor
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6.6 FONTE DE RECURSOS

Para fazer face ao investimento necessario, recorrer-se-a a financiamento
bancario. Deste modo, 70 % do capital da empresa sera dos sécios e 30% de
terceiros. Apresentamos no quadro abaixo, a estrutura de capital e seu respetivo

custo.

Tabela 13- Estrutura de Capital

Estrutura de Captital

Capital Préprio ( 70%) 394 774,12
Capital de Terceiros (30%) 169 188,91
Custo de Capital de Terceiros a. M. 1,83%
Custo de Capital de Terceiros a. A. 24,35%
Custo do Capital Proprio 18,00%
CMPC ( Custo Médio Ponderado de Capital) 19,91%

Fonte: Elaborado pelo autor

A amortizagao do capital financiado seré efetuada em 36 meses e através do
Sistema de Amortizagées Constante (SAC) .

6.7 SIMPLES NACIONAL

O “ 10 de Junho” sera tributado pelo Simples Nacional. Este regime permite
0 pagamento mensal e unificado dos principais tributos e contribuicées incidentes na
dindmica empresarial, a empresas cuja receita bruta no ano anterior tenha sido
inferior a 3.600.000 reais.

O valor devido mensalmente sera o resultado da aplicagdo da aliquota
correspondente a receita bruta mensal. No caso do “10 de Junho “ as aliquotas
aplicadas serdao as contantes no ANEXO |- Comércio (Tabela 14) e aplicadas de
acordo com o faturamento bruto nos 12 meses anteriores, com excecao do primeiro
ano em que no primeiro més para calcular o intervalo da aliquota considera-se o
faturamento desse més multiplicado por 12 e nos 11 meses seguintes multiplica-se
por 12 a média aritmética da receita bruta total dos meses anteriores.



Tabela 14- ANEXO | - Comércio ( Aliquotas do Simples Nacional)

40

Receita Bruta em 12 meses (em R$) Aliquota IRPJ CSLL Cofins PIS/Pas CPP ICMS
Até 180.000,00 4,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 2,75% 1,25%
De 180.000,01 a 360.000,00 5,47% 0,00% 0,00% 0,86% 0,00% 2,75% 1,86%
De 360.000,01 a 540.000,00 6,84% 0,27% 0,31% 0,95% 0,23% 2,75% 2,33%
De 540.000,01 a 720.000,00 7,54% 0,35% 0,35% 1,04% 0,25% 2,99% 2,56%
De 720.000,01 a 900.000,00 7,60% 0,35% 0,35% 1,05% 0,25% 3,02% 2,58%
De 900.000,01 a 1.080.000,00 8,28% 0,38% 0,38% 1,15% 0,27% 3,28% 2,82%
De 1.080.000,01 a 1.260.000,00 8,36% 0,39% 0,39% 1,16% 0,28% 3,30% 2,84%
De 1.260.000,01 a 1.440.000,00 8,45% 0,39% 0,39% 1,17% 0,28% 3,35% 2,87%
De 1.440.000,01 a 1.620.000,00 9,03% 0,42% 0,42% 1,25% 0,30% 3,57% 3,07%
De 1.620.000,01 a 1.800.000,00 9,12% 0,43% 0,43% 1,26% 0,30% 3,60% 3,10%
De 1.800.000,01 a 1.980.000,00 9,95% 0,46% 0,46% 1,38% 0,33% 3,94% 3,38%
De 1.980.000,01 a 2.160.000,00 10,04% 0,46% 0,46% 1,39% 0,33% 3,99% 3,41%
De 2.160.000,01 a 2.340.000,00 10,13% 0,47% 0,47% 1,40% 0,33% 4,01% 3,45%
De 2.340.000,01 a 2.520.000,00 10,23% 0,47% 0,47% 1,42% 0,34% 4,05% 3,48%
De 2.520.000,01 a 2.700.000,00 10,32% 0,48% 0,48% 1,43% 0,34% 4,08% 3,51%
De 2.700.000,01 a 2.880.000,00 11,23% 0,52% 0,52% 1,56% 0,37% 4,44% 3,82%
De 2.880.000,01 a 3.060.000,00 11,32% 0,52% 0,52% 1,57% 0,37% 4,49% 3,85%
De 3.060.000,01 a 3.240.000,00 11,42% 0,53% 0,53% 1,58% 0,38% 4,52% 3,88%
De 3.240.000,01 a 3.420.000,00 11,51% 0,53% 0,53% 1,60% 0,38% 4,56% 3,91%
De 3.420.000,01 a 3.600.000,00 11,61% 0,54% 0,54% 1,60% 0,38% 4,60% 3,95%

Fonte: Receita Federal

6.8 DEMONSTRATIVOS DE RESULTADOS

Apbs apresentadas as premissas,

financeiros elaborados.

apresentemos 0s demonstrativos

Na tabela 15, apresentamos o detalhe do demonstrativo de resultados do Ano

1, més a més. A medida que os meses vdo passando o “ 10 de Junho “ ficara mais

conhecido no mercado, devido também em parte ao esfor¢co de propaganda , e vai

conquistando mais clientes.

Apesar de nos primeiros dois meses a operacao nao ter resultados positivos

devido as despesas iniciais de implementacdo do negécio, essa situacdo é logo

ultrapassada no terceiro més.

Na tabela 16, apresentamos os demonstrativos de resultados por ano.
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Ano 1

Receita mest mes2 mes3 mésd mesh mes7 mesh mesd mést0 mést1 mest2

Almogos 52 664,51 4861340 5469007 89625,3 89.82,35 0653 106734 10980219 10573545 10573545 105735,45 10980219

Jantares 66 205,71 63 093,06 725112 90 669,69 9498729 %729 1067502 116.917,79 11163441 106 751,02 1118344 137 251,32
Receita total bruta 1188702 111666,46 127201,09 180 495,04 10481264 18481264 21248647 267199 21756985 21248647 21756985 207053 51
Impostos sobre a receita bruta (Simples) 10 044,53 943,82 1074849 15251,63 16 666,58 1685491 2118240 2 558,64 21 84401 21 33364 218441 202652
Receita liquida 108 826,69 102230,64 116.452,60 165 243,21 10812406 167%773 19134406 20416134 199 725,84 191152,83 19 725,84 22202699
Custo dos Produtos Vencidos QU8 3970470 Bt 6843128 1007358 1007358 81 685,4 8741590 8368249 81885, 8388249 % 402,11
Depreciagdo 180,59 168059 180,59 180,59 188059 180,59 188059 180,59 168059 188059 180,59 188059
Qutros Custos ¢ Despesas 37 969,98 238495 24 766,89 2899449 291990 2916914 071706 31 586,06 308785 30459,06 30706, 32704 44
Custo da Mao-de-Obra 44310 44310 44310 444310 44310 444310 444310 443410 4443410 443410 44310 443410
Lucro RS (I770749) RS (7638,30) RS 1208 RS 150275 RS 25679 RS 240031 RS 3242637 RS 3384469 RS 3465010 RS 3249315 RS  M8RM RS 4760575
Fonte: Elaborado pelo autor
Tabela 16- Demonstrativos de Resultados Anuais

Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Almogos

Jantares

Receita total bruta

Impostos sobre a receita bruta
Receita liquida
Custo dos Produtos Vendidos
Depreciagao
Outros Custos e Despesas
Custo da Mao-de-Obra

Lucro Anual

R$

1 067 990,20
1173 754,03
2 241 744,23
212 773,40
2 028 970,83
850 128,09
22 567,09
361 000,38
533 209,20

262 066,08 R$

1272 892,09
1 347 096,24
2 619 988,34
269 396,41
2 350 591,92
1010 123,31
22 567,09
362 979,25
671 234,82

283 687,46 R$

1 463 095,99
1477 237,10
2 940 333,09
321 975,01
2 618 358,08
1131 760,04
10 117,09
375 692,74
739 701,26

361 086,96 R$

1467 770,42
1 532 441,62
3 000 212,05
339 624,00
2 660 588,04
1150 760,71
10 117,09
373 903,94
787 280,34

338 525,97 R$

1467 770,42
1 579 882,11
3 047 652,54
344 994,27
2 702 658,27
1165 150,44
10 117,09
378 971,68
838 189,97
310 229,10

Fonte: Elaborado pelo autor
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6.9 DEMONSTRACAO DE FLUXOS DE CAIXA

Para apurarmos os fluxos de caixa, ao lucro anual adicionamos a depeciacao
e deduzimos a amortizacado do principal do financiamento. Consideramos no ano 0
todo o investimento inicial e no ano 5 a recuperacédo do investimento efetuado em

capital de giro. llustramos na Tabela 17.

Tabela 17- Fluxos de Caixa Anuais

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Lucro Anual 262 066,08 283 687,46 361 086,96 338 525,97 310 229,10
Depreciacéo 22 567,09 22 567,09 10 117,09 10 117,09 10 117,09
Investimento (563 963,03)

Valor Residual de Capital de Giro 130 000,00
Amortizagao de Dividas (56 396,30) (56 396,30) (56 396,30)

Fluxo de Caixa Anual R$ (563963,03) R§  228236,86 R$ 24985824 R$ 314 807,74 R$ 348 643,05 R$ 450 346,18

Fonte: Elaborado pelo autor

6.10 ANALISE DE VIABILIDADE

Depois de apurados os fluxos de caixa, estamos em condi¢cdes de analisar a

viabilidade do projeto “ 10 de Junho”.

6.10.1 Indicadores de Viabilidade EconOmica e Financeira

Com a informacao dos fluxos de caixa e a respectiva taxa de desconto,
neste caso o CPMC de 19,91 %, ( vide Tabela 13- Estrutura de Capital) , podemos
calcular os indicadores de viabilidade VPL , Pay Back e TIR e concluir se o projeto é

Oou nao viavel.

Com estes dados o projeto tem um VPL de R$ 333 156,34. Sendo o VPL
maior que zero, significa que este projeto contribui para a criacdo de riqueza para 0s
sécios. O Payback é de 3,10 o que demonstra que a totalidade do investimento é
recuperada dentro do periodo em analise, ou seja dentro dos primeiros cinco anos
do projeto. A TIR é de 41,46% que € superior ao custo de capital.
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Pela analise destes indicadores podemos concluir que o projeto é viavel e que

se deve investir no empreendimento.

6.10.2 Analise de Sensibilidade

A conclusao a que se chegou no tépico anterior , tem em conta um conjunto

de premissas que consideramos que fazem parte do cenario mais realista.

No sentido de trazer mais seguranca para a decisao e avaliar o grau de risco
que a mudanga numa variavel pode causar, vamos considerar outros dois cenarios,
um otimista e outro pessimista. Nestes dois cenarios, fazemos variar o volume de

vendas, a varidvel mais critica para este negécio.

No cenario otimista, considerou-se um aumento das vendas de 15% face ao

cenario realista. Os fluxos de caixa seriao os da tabela abaixo:

Tabela 18- Fluxos de Caixa Cenario Otimista

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5

Lucro Anual 405 775,00 431 685,11 537 364,60 526 318,89 498 708,27
Depreciagéo 22 567,09 22 567,09 10 117,09 10 117,09 10 117,09
Investimento (563 963,03)

Valor Residual de Capital de Giro 130 000,00
Amortizagdo de Dividas (56 396,30) (56 396,30) (56 396,30)

Fluxo de Caixa Anual R$ (563 963,03) R$ 37194578 R$ 39785589 R$ 49108538 R$ 53643598 R$ 638 825,36
Fonte: Elaborado pelo autor

Para estes fluxos de caixa e para a mesma taxa de desconto, o VPL seria de
R$ 825 100,08, o PayBack de 1,92 e a TIR de 70,22%.

No cenario pessimista , considerou-se uma diminuicdo das vendas de 15%

em relagédo ao cendrio realista e teriamos os seguintes fluxos :
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Tabela 19- Fluxos de Caixa Cenario Pessimista

Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Lucro Anual 116 917,82 114 086,34 188 213,89 170 601,26 137 975,55
Depreciagao 22 567,09 22 567,09 10 117,09 10 117,09 10 117,09
Investimento (563 963,03)
Valor Residual de Capital de Giro 130 000,00
Amortizagao de Dividas (56 396,30) (56 396,30) (56 396,30)
Fluxo de Caixa Anual R$ (563 963,03) R$ 83 088,60 R$ 80 257,13 R$ 141 934,68 R$ 180 718,35 R$ 278 092,63

Fonte: Elaborado pelo autor

O VPL seria de -R$ 156 880,56, a TIR de 8,90 % , ou seja inferior ao custo
de capital e ndao haveria PayBack dentro do periodo de 5 anos. Desta forma,

concluimos que no cenario pessimista , o projeto “ 10 de Junho” nao seria viavel.
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7 CONCLUSAO

Apesar do atual contexto de crise econ6mica, as analises efetuadas e
pesquisas feitas levaram-nos a concluir que ainda existe espaco para a abertura de
um novo restaurante. De fato, os consumidores continuam a fazer grande parte das
suas refeigcdes fora de casa, por uma questao de comodidade ou por percepcao de
que é menos oneroso do que comprar os produtos alimenticios e confeccionar no
lar. Ao mesmo tempo, procuram sempre a relagao custo- beneficio, a qualidade é o

principal fator decisivo na escolha do estabelecimento comercial.

Com base no exposto e tendo em consideracao o produto de qualidade que
o “ 10 de Junho “ pretende oferecer, adicionado ao esfor¢co de propaganda
realizado para divulgar a marca, estimou-se um crescimento das vendas ao longo
dos 5 anos o que resultou num faturamento bruto total para os cinco anos de R$ 13
849 930,24 .

No total para a implementacao deste projeto, considerou-se um investimento
de R$ 563 963,03, 70% com recurso a capitais proprios e 30% com recurso a
capital de terceiros, o que resulta num CMPC de 19,91%.

Os fluxos originados pelo projeto descontados a esta taxa , resultaram num
VPL de R$ 333 156,34, uma TIR de 41,46% e um PayBack de 3,10. Concluiu-se que

o projeto é viavel e que se deve investir.

Chegou-se a conclusao que se deve investir considerando este cenario que
€ o realista e considerando também o cenario otimista , em que se fez variar para

mais 15% a receita bruta.

Ja no caso do cenario pessimista, em que se considerou uma diminuicao
face ao cenario realista, de 15% da receita bruta, o projeto deixou de ser viavel,
apresentou um VPL negativo, uma TIR inferior ao custo de capital e ndo se verificou
o retorno do investimento durante o periodo em analise. O faturamento € uma
variavel critica que deve ser trabalhada com vista a conseguir-se sempre o

SucCesso.
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Anos1a3
Ano 1
mésl més 2 més3 més4 més5 més6 més7 més8 més9 mési10 mésii mési2
Saldo Inicial 169 188,91 164 489,22 159 789,53 155089,83 150 390,14 145690,45 140990,76 136291,07 131591,37 126 891,68 122 191,99 117 492,30
Amortizagao 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69
Juros 3096,16  3010,15  2924,15 283814 275214  2666,14  2580,13 249413 240812 232212 223611 215011
Saldo Final 164 489,22 159 789,53 155 089,83 150 390,14 145690,45 140990,76 136291,07 131591,37 126891,68 122 191,99 117492,30 112 792,61
Ano 2
mési3 mési4 mési5 més16 mési17 mési18 mési19 més20 més21 més22 més23 més24
Saldo Inicial 112792,61 108 092,91 103 393,22 98 693,53 93993,84 89294,15 84594,45 79894,76 75195,07 70495,38 6579569 6109599
Amortizagéo 4 699,69 4 699,69 4699,69 4699,69 469969 4699,69 469969 4699,69 469969 4699,69 4699,69 4 699,69
Juros 2 064,10 1 978,10 1892,10 1806,09 1720,09 1634,08 1548,08 1462,07 1376,07 1290,07 1204,06 1118,06
Saldo Final 108 092,91 103 393,22 98 693,53 93993,84 89294,15 8459445 79894,76 7519507 7049538 6579569 6109599 56 396,30
Ano 3
més25 més26 més27 més28 més29 més30 més31 més32 més33 més34 més35 més36
Saldo Inicial 56 396,30 51 696,61 46 996,92 42 297,23 37 597,54 32 897,84 28 198,15 23 498,46 18 798,77 14 099,08 9 399,38 4 699,69
Amortizagao 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69 4 699,69
Juros 1 032,05 946,05 860,04 774,04 688,03 602,03 516,03 430,02 344,02 258,01 172,01 86,00
Saldo Final 51 696,61 46 996,92 42 297,23 37 597,54 32 897,84 28 198,15 23 498,46 18 798,77 14 099,08 9 399,38 4 699,69 0,00
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Ano2ab
Ano?2
Receita mést3 méstd mést5 mésl6 mést7 més18 mést9 més20) mes21 mes2? mgs23 mes24
Almogos 105 735,45 97601,% 109802,19 105 735,45 105 735,45 105 735,45 105 735,45 109802,19 105 735,45 105 735,45 105 735,45 109802,19
Jantares 106 751,02 101 667,64 116 917,79 106 751,02 11183441 11183441 106 751,02 116 917,79 111834,41 106 751,02 11183441 137 251,32
Receita total bruta 212 486,47 199269,59 2671998 212 486,47 217 569,85 217569,85 212 486,47 206 719,98 217 569,85 212 486,47 217 569,85 247 (53,51
Impostos sobre a receita bruta (simples) 21 524,88 20 186,01 2319345 2192860 245321 245321 21928,60 2339750 2245321 21928,60 2045321 254959
Receita liquida 190 961,59 179083,58 203 526,53 190 557,36 195 116,64 195 116,64 190 557,86 20332248 195 116,64 190 557,86 195 116,64 22155759
Custo dos Produtos Vendidos 81885,94 76815,67 8741590 8188594 8388249 8388249 8188594 8741590 83 882,49 8188594 83862,49 95 402,11
Depreciacéo 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59 1880,59
Qutros Custos & Despesas 31.058,00 2920553 31056,28 2994302 3026277 3023291 2975126 30 626,26 29918,75 29499,25 29746,74 3167239
Custo da Mao-de-Obra 55 936,23 55 936,23 55 936,23 55 936,23 55936,23 55936,23 55 936,23 55 936,23 55 936,23 55 936,23 55936,23 55 936,23
Lucro RS 2020074 RS 1524556 R§ 2723752 RS 2001208 R§ 2315456 RS 2318441 RS 2100784 RS 2746349 R§ 2349857 RS 2135585 R 2367058 RS 36666,
Ano3
Receita més2s més26 més27 més28 més29 més3) més31 més32 més33 més34 mésds més36
Almogos 12153513 112186,27 126 209,56 121 535,13 121 535,13 121 535,13 12153513 126 209,56 12153513 12153513 121535,13 126 209,56
Jantares 117064,07 111 489,59 128 213,03 117 064,07 122 638,55 122 638,55 117 064,07 128 213,03 122 638,55 117 064,07 122 638,55 150 510,95
Receita total bruta 238599,20 223 675,87 254 422,59 238599,20 244 173,68 244 173,68 238599,20 254 422.59 244173 68 238599,.20 244 173,68 276 720,51
Impostos sobre a receita bruta (simples) 24623 44 23083,35 26 256,41 24623 44 27 420,70 27420,70 26 794,69 28 571,66 27 420,70 26 794,69 27 640,46 31.324,76
Receita liquida 213975,76 200 592,52 228 166,18 213 975,76 216 752,98 216 752,98 211 804,51 225 850,93 216 752,98 211 804,51 216 533,22 245 395,75
Custo dos Produtos Vendidos 91 826,41 86 090,86 97931,23 91 826,41 93984 .44 9398444 91 826,41 97 931,23 93 984,44 91 826,41 93 984,44 106 563,32
Depreciagdo 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09
QOutros Custos e Despesas 3194783 30 044,46 32 148,67 30 905,01 3127351 31162,90 30 647,00 32.803,90 30 848,74 30 388,99 30676,73 32 845,01
Custo da Mao-de-Obra 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 61641,77 6164177 61641,77
Lucro RS 2771666 RS 2197234 R§ 3560142 RS 2875947 R§ 290107 R§ 2012078 R§ 2684623 R§ 3263095 R§ 2943494 R§ 2710425 R§  20387,19 R§ 4350255
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Almagos 1215313 116.860,70 126 209,56 121535,13 1215313 1215313 12153,13 126209,56 1215313 1215313 12153,13 126 209,56
Jantares 11706407 1706407 128213,03 1706407 1226385 122.638,55 12472154 136 606,35 130 666,94 12472154 130 666,94 160 363,97

Impostos sobre a receita bruta (simples) 2700943 2648028 26 800,64 2700043 2764046 2764046 21 876,93 29750,78 2854927 278769 2854927 R40,12
Custo dos Produtos Vendidos 91 826,41 90 037,65 979123 91 826,41 9398444 9398444 9415091 10047710 % 419,62 9415091 % 419,62 1095519
Depreciacéo 843,09 843,09 843,09 84309 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09 843,09
Qutros Custos & Despesas 3099653 2882,31 3120788 3013098 3050472 3056087 30 49,61 210448 313623 30 49,61 313623 3309229
Custo da Méo-de-Obra 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70 65 606,70

Aimogos 121535,13 1686070 1262095 121535,13 121535,13 121535,13 121535,13 1262095 121535,13 121535,13 121585,13 1262095
dntares 147275 1472754 13660639 147275 130 666,94 130 666,94 147275 13660639 130 666,94 1472754 130 666,94 16036397

Impostos Sobre areceita bruta (smples| 28769 RN Q73076 278769 28U 28U 278769 Q73076 28U 2787693 28U Q4012
Custo dos Produtos Vendidos 15091 RAL 10047710 941509t %41962 %41962 913091 10047710 %41962 15091 %41962 109551%
Depreciacdo 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309 84309
Cutros Custos & Despesas 3181516 30700% 210448 %4961 313624 3141849 %4961 210448 31 3624 3094961 31 362,34 3382228
Custo da Méo-de-Otra 69849,16 69.849,16 69.849,16 69.849,16 69.849,16 69.849,16 69.849,16 69.849,16 6984916 69.849,16 69.849,16 69.849,16



