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RESUMO

O estudo a seguir teve como objetivo elaborar um plano de negécio de uma
empresa que prestara servicos de Personal Chef na Regido Metropolitana da Cidade
de Jodo Pessoa — PB, e analisar sua viabilidade de acordo com indicadores. Para
tanto, destacou-se um pouco da histéria do desenvolvimento da gastronomia no
Brasil e no Mundo, sobre o que se trata o empreendedorismo e quais a
caracteristicas um empreendedor deve ter, e ainda 0s conceitos e a estrutura de um
Plano de Negocio. O plano foi elaborado com o auxilio do software disponibilizado
pelo SEBRAE Minas Gerais (2013) e por meio de pesquisa de campo para analise
de mercado. O projeto se mostrou viavel de acordo com os indicadores de
viabilidade que revelaram uma lucratividade de 18,93%, permitindo que retorno do

investimento ocorra em doze meses.

PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia, Personal Chef, Empreendedorismo, Plano de

negacio.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo passou por muitas mudancas desde a pré-historia, época da
qual se data os primeiros registros humanos. O Homem pré-historico tinha a
caracteristica ndbmade e por isso sobrevivia da caca e coleta e inicialmente comia
também restos abandonados por animais maiores. Apds a descoberta do fogo,
houve a possibilidade desses grupos se instalarem em lugares e permanecerem
fixos, assim como facilitou muito o consumo dos alimentos apés o cozimento no fogo
(MOREIRA, 2010).

Foi apOs o surgimento das primeiras civilizagbes que houveram registros de
uma figura comandante na cozinha, mas que s6 é reconhecida de fato nos
banguetes medievais, onde, de acordo com Borba (2015), se teve o primeiro grande
registro feito por um cozinheiro, Guillaume Tirel, conhecido como Taillevent, ao qual
€ associado a obra La Viander.

Atualmente o termo gastronomia esta bem difundido entre a populacédo, tendo
em vista a grande gama de cursos voltados para a area e os programas de TV, onde
diversos canais se utilizam do assunto de diversas formas, seja através de
competicdo ou auxilio a estabelecimentos que ja ndo se encontram em uma boa
gestdo. Em sua maioria, a imagem desses programas se da através dos grandes
Chefs que o apresentam ou julgam. Para trabalhar em cima de um conceito de
gastronomia, escolheu-se 0 mais abrangente que envolve ndo s6 o ato de comer e
saciar a fome, mas todo um conjunto que somado resulta numa experiéncia
prazerosa (SILVA et al., 2018).

O numero de estabelecimentos na area de alimentos e bebidas (A&B) tem
aumentado significativamente nos ultimos anos, ao passo que, segundo dados da
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2013), a taxa de
mortalidade de restaurantes antes do primeiro ano é da ordem de 35% e, quando
esta analise se expande para dois anos, essa taxa aumenta para 50%. De acordo
com SEBRAE (2016), sédo fatores que contribuem para a mortalidade precoce da
empresa: Falta de planejamento do negécio, falta de gestdo do negécio e déficit na
capacitacdo dos donos em gestdo empresarial. Em 2013, o setor de A&B faturou R$
484 bilhdes, ou seja, 11,5 % do Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil, e gerou mais

de 6 milhdes de empregos por todo territorio nacional. Portanto, € necessario apoiar



as empresas aliando as préaticas gerenciais a teoria visto a importancia que este
setor tem para a economia (SILVA et al., 2018).

Baron e Shane (2016) explicam que quando uma organizacdo propde um
novo produto baseado numa solucdo ja existente para o problema ao qual se
destina, esta j4 estd em desvantagem com relacdo as empresas ja estabelecidas
pois essa ja possuem conhecimento de mercado e condi¢des financeira, no entanto
este trabalho apresenta uma solucdo baseada numa tendéncia que esta disparada,
que “esta na boca do povo”, que € pautada na figura do chef de cuisine, uma figura
gue representa, de certa forma, poder dentro de seu nicho, mas que possui mercado
pouco explorado onde esta inserida.

Portanto, o objetivo do presente trabalho € elaborar um plano de negécio de
uma empresa que oferecera servicos de personal chef e de catering, na cidade de
Joao Pessoa — PB, analisando sua viabilidade e espaco no mercado consumidor,
assim como a concorréncia, esperando resultados positivos, que aqui significam
poucos concorrentes, interesse por este tipo de servico e viabilidade positiva do

projeto.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um plano de negécio de uma empresa que oferecera servicos de

personal chef e de catering, na cidade de Jo&o Pessoa — PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Analisar o mercado (Concorrentes, Clientes e Fornecedores);
e Estruturar plano de negocio de acordo com software do SEBRAE (2013);

¢ Analisar a viabilidade do projeto.



10

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 DESENVOLVIMENTO DA GASTRONOMIA

3.11 No Mundo

De acordo com Freixa e Chaves (2009), “Desde tempos remotos as pessoas
ndo se alimentam movidas apenas pela necessidade de sobrevivéncia, mas também
por puro prazer’. Pode-se dizer que € na pré-histéria , com a dominacdo do fogo
pelo homem, que comeca o desenvolvimento da gastronomia, pois foi através do
fogo que ele comecgou a se aventurar na transformacdo dos alimentos, tendo ai
possivelmente o surgimento do primeiro laboratério no qual o homem desenvolveu
técnicas até hoje utilizadas, tais como: assar em brasa; a fermentacdo, que surge
guando o homem da mais um passo em direcdo ao desenvolvimento da arte da
gastronomia; e com o0 surgimento da ceramica, que possibilitou o homem aquecer
liguidos também para que pudesse cozinhar o cereais e legumes (MOREIRA, 2010).
Desde entdo o homem aprimorou técnicas, ferramentas e utensilios possibilitando a
variacdo da alimentacdo humana e, ainda na pré-histéria, descobriu o sal, uma das
mais valiosas descobertas para a gastronomia, de acordo com SENAC (2009).

Mais tarde, com o surgimento da escrita, 0 homem entra no periodo da idade
antiga ou antiguidade, momento este marcado pelo surgimento das primeiras
civilizacbes que se desenvolveram principalmente em torno do Mar Mediterraneo,
sendo algumas delas os sumérios, babildnios, egipcios, persas, gregos e romanos.
Partindo da palavra gastronomia, quem a inventou foi 0 poeta grego Arquestratus,
no século IV a.C. Este poeta era um grande apreciador de uma mesa farta, e viajou
por diversos territorios provando de todos os sabores (FREIXA e CHAVES, 2009).

E neste periodo que comeca a surgir a figura do chef de cozinha, com a
valorizacdo dos banquetes, ou simpdsio como era chamado na Grécia Antiga, pela
aristocracia grega, devido a associacdo da comida com a hospitalidade, levando a
necessidade de refinar o que era servido. Muitas vezes essa figura do ‘chef de
cozinha’ - que antes era apenas o padeiro, pois 0 pao era o alimento solido mais
consumido na época, mas com o desenvolvimento dos banquetes a gastronomia

evoluiu conjuntamente — era representada por um escravo (SENAC, 2009).
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Na Idade Média, os mosteiros ficaram responsaveis pelas mudancas
ocorridas na gastronomia da época, ja que a igreja foi detentora dos textos da época
e com isso 0s monges desenvolveram ainda mais os métodos de conservagcao como
a fermentacdo muito utilizada para produzir vinhos, cidras e cervejas, praticaram
pecuaria, se aproveitaram da sabedoria de técnicas de cultivo e desenvolveram
feiras livres e mercados que marcaram o inicio de uma economia internacional
(FREIXA e CHAVES, 2009).

O uso abusivo das especiarias pode ser considerado, hoje, um dos pontos
fracos da gastronomia da Idade Média, pois mascaravam o gosto original do
alimento, mas na época, as vezes estes ja se encontravam em condi¢cfes impréprias
para 0 consumo, mas com esse excesso de temperos ndo era percebido. Além do
mais, poder utilizar-se de uma quantidade exagerada desses ingredientes era
considerado um simbolo de poder, por se tratarem de produtos caros que eram
importados do oriente, regido com a qual se familiarizaram através das Cruzadas,
expedicdes religiosas e militares cujo objetivo era ocupar Jerusalém (SENAC, 2009).

JA na modernidade, a partir do século XV, iniciaram-se as grandes
navegacdes onde portugueses e espanhodis sairam em busca do novo mundo e
também de uma nova rota para chegar as Indias Orientais, de onde trariam as
especiarias tanto amadas pelos povos europeus, que daria uma margem de lucro
maior para 0s comerciantes, visto que com a tomada de Constantinopla pelos turcos
possibilitou aos mesmos que cobrassem quanto quisessem sobre mercadorias
trazidas do oriente, ja que comandavam o mercado do Mar Mediterraneo. Este
movimento das navegacdes portuguesas e espanholas permitiu um intercambio de
produtos entre quase todo o mundo, ingredientes que se tornaram simbolos de
receitas europeias que foram levados da América, ou mesmo alguns que fazem
parte do dia a dia dos brasileiros, mas que s&o nativos da Asia, como o arroz
(SENAC, 2009).

E neste periodo também que surge na Itdlia o Renascimento, movimento
marcado “pela beleza das musicas, pelo brilho e exuberancia das artes plasticas e
pela liberacdo dos prazeres, dentre 0s quais estavam o0s prazeres gastrondmicos”
(SENAC, 2009). Estrela deste tempo na gastronomia foi Taillevent que escreveu a
obra La Viandier, o mais antigo livro de cozinha em francés. Este considerado Chef
dos reis, ficou muito famoso pelos molhos engrossado com p&o e por suas receitas
de sopas (FREIXA e CHAVES, 2009).
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E com o renascimento que surge uma necessidade de refinamento pela
nobreza, trazendo habitos como o de lavar as maos antes de comer, a utilizacdo de
talheres a mesa a fim de levar o alimento até a boca, agora ndo somente para a
preparacdo dos alimentos (FLANDRIN, 1991). E essas ideias chegam a Franca
através da nobre Italiana Catarina de Medici quando se casou com Henrique Il e
levou consigo, da Itélia, grandes pasteleiros e também chefs de cozinha italianos
gue ensinaram muito aos franceses. A partir de entéo, ter um cozinheiro italiano era
simbolo de alta nobreza e virou moda, marcando com a chegada de Catarina de
Medici o inicio de uma das cozinhas mais refinadas e complexas do mundo, a
cozinha francesa (SENAC, 2009).

Os primeiros restaurantes surgiram ap0s a Revolucdo Francesa, e
comecgaram a servir os chamados “bouillon restaurant”, que traduzindo significa
caldos restaurados, para 0s viajantes que precisassem repor suas energias, e dai
surge o restaurante como um estabelecimento de “restauracédo”. Em menos de 20
anos estes estabelecimentos ja estavam servindo “a la carte”, isto €, pratos servidos
individualmente de acordo com a escolha dos clientes a partir de um menu pré-
estabelecido (FREIXA e CHAVES, 2009).

Com a Revolugdo Francesa, muitos dos chefs que trabalhavam para a
aristocracia acabaram por ficarem desempregados, e entdo se estabeleceram em
Paris devido a maior oportunidade de emprego. Muitos destes abriram seus proprios
negocios que fez com que houvesse o aparecimento de milhares de novos
restaurantes e estes fizeram sucesso com a burguesia que almejava o luxo (SENAC,
2009). Ao fim do século XIX haviam cerca de 1500 restaurantes e mais de 20 mil
cafés e cervejarias espalhados pela cidade de Paris (FREIXA e CHAVES, 2009). A
partir dai, a gastronomia se difundiu pelo mundo, sofrendo suas modificacées de
acordo com a cultura que a reflete, mas sempre com influéncias francesas, ja que

este foi seu bergo.

3.1.2 No Brasil

7

A gastronomia brasileira € um misto de culinaria indigena, negra e
portuguesa, muito devido a colonizagdo dos portugueses e ao trafico negreiro,
acontecimentos importantissimos que marcam o inicio da historia do Brasil (SENAC,

2009). Esta € uma culinaria riquissima por consequéncia da imensa variedade de
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alimentos que s@o encontrados nas florestas brasileiras, atrelados as técnicas até
entdo desenvolvidas pelos europeus, que chegaram ao pais por meio dos
portugueses. De acordo com Freixas e Chaves (2009), esta diversidade de insumos
s6 veio aumentar quando o entdo Principe-Regente D. Jodo VI decretou a abertura
dos portos brasileiros para as nacdes amigas através da assinatura da carta régia,
dando assim liberdade de comércio e industria.

No final do século XIX e inicio do século XX chega ao Brasil o movimento da
Belle Epoque parisiense, uma época aurea para a Franca, onde o pais se tornou
referencial em moda, gastronomia e arquitetura, e a elite brasileira se valeria desse
glamour no seu dia a dia. Um marco da chegada desse movimento no Brasil foi a
inauguracgao da Confeitaria Colombo, em 1894, com estilo art nouveau que encantou
0s cariocas e hoje se tornou ponto turistico do Rio de Janeiro (FREIXAS e CHAVES,
2009; SENAC, 20009).

A gastronomia no Brasil veio modernizar-se apenas no final dos anos 1970,
guando chegam ao Brasil as grandes redes hoteleiras e conjuntamente restaurantes
comandados por chefs franceses expatriados que difundiram as técnicas francesas
pelo territério nacional, no entanto, ndo se propuseram a inovar suas cozinhas
(BRITO e COSTA, 2018).

Entretanto, € a partir dos anos 2000 que cursos de gastronomia alavancam no
pais, o que coincidentemente ou ndo, acontecera a0 mesmo tempo que 0 aumento
ao acesso a TV por assinatura pelos brasileiros, trazendo ao publico uma
gastronomia romantizada e que perdura até os dias de hoje (FURTADO;
TOMIMATSU, 2011). E com isso o desenvolvimento e atengdo maiores estdo

voltados a gastronomia nacional.

3.2 EMPREENDEDORISMO E AS HABILIDADES DE UM EMPREENDEDOR

Dornelas (2017) define empreendedorismo “como o envolvimento de pessoas
e processos que, em conjunto, levam a transformacéao de ideias em oportunidades e
a perfeita implementacdo dessas oportunidades leva a criacdo de negocios de
sucesso”. Ele completa afirmando que o processo empreendedor requer
envolvimento de todas as funcdes, atividades e acdes relacionadas a criagdo de
novas empresas. Diz ainda que, num primeiro momento, a ciéncia de empreender

envolve criar algo novo e de valor; num segundo momento, esse processo necessita
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de total comprometimento de tempo e esforgos para fazer esta empresa crescer.
Para Baron e Shane (2016), o processo de empreender, além de identificar novas
oportunidades e explora-las, também deve administrar o novo empreendimento apos
o langcamento e sucesso.

De acordo com Baron e Shane (2016), para entender o processo complexo do

empreendedorismo, deve-se levar em consideracéo 4 fatores:

‘(1) as condi¢des econdmicas, tecnoldgicas e sociais das quais as oportunidades
surgem, (2) as pessoas que conhecem essas oportunidades (empreendedor), (3)
as técnicas de negécios e estruturas juridicas que elas usam para desenvolvé-las
e (4) os efeitos sociais e econdmicos produzidos por tal desenvolvimento.”
(BARON; SHANE, 2016).

Estes quatro pontos levam esses autores a associar o empreendedorismo
com outras areas de conhecimento, como economia, psicologia e sociologia.

Segundo Bernardi (2010), um empreendimento surge da observacdo ou
percepcdo e andlise de atividades, tendéncias desenvolvidas na sociedade, nos
hébitos sociais e de consumo. Estas oportunidades detectadas de forma racional ou
intuitiva de necessidades ou demandas provaveis, atuais ou futuras, e necessidades
nao atendidas definem a ideia do empreendimento.

Ja Baron e Shane (2016) enxergam o empreendedorismo como um processo
gue permeia por fases, que ndo necessariamente sao claras e de facil distingcéo,
como reconhecimento de uma oportunidade, decisdo de dar continuidade e reunir
recursos iniciais (execuc¢do do plano de negdcio), lancar o novo empreendimento,
construir o sucesso e colher as recompensas, dando assim uma ideia de processo
em andamento, fazendo com que o empreendedor tenha atencdo as atividades que
deve executar para que sua ideia se transforme em um negdcio de sucesso.

Quanto ao perfil do empreendedor, Bernardi (2010) destaca oito
possibilidades de origem para empreendimentos: o empreendedor nato, que mostra
interesse na area desde cedo e aponta um perfil empreendedor; o herdeiro, que
pode ndo exibir caracteristicas empreendedoras, mas da continuidade ao
empreendimento da familia; o funcionario da empresa que, ao se frustrar na
organizacdo a qual faz parte, ele sente necessidade de empreender para por suas
ideias em pratica; excelentes técnicos, que sao aqueles que possuem conhecimento

técnico de um produto ou servico, experiéncia na éarea e caracteristicas
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empreendedoras, decidindo criar a propria empresa; vendedores, aqueles
impulsionados pelo conhecimento do ramo e decidem empreender na area de
indUstria, comércio ou servicos; opcdo ao desemprego, uma modalidade adotada
por falta de opcbes para o empreendedor, que pode nao ir a frente devido as
caracteristicas circunstanciais; desenvolvimento paralelo, quando o funcionario tem
caracteristicas empreendedoras e decide juntar-se com outras pessoas e montar um
negocio ou torna-se soOcio capitalista de um empreendimento; e por ultimo a
aposentadoria, quando com a experiéncia adquirida durante a vida, o empreendedor
decide entéo iniciar o préprio negocio comumente na area de servicos ou comércio.

Ao implantar uma organizacdo no mercado, o empreendedor deve dispor de
algumas habilidades para a prosperidade de sua empresa, como competéncia
social, que faz com que ele tenha boa convivéncia com as pessoas ao redor da
organizagdo, gestdo de pessoal, que o ajuda a contornar conflitos e aumentar a
confianca de seus funcionarios, e habilidade de se autogerir, controlando a si proprio
trazendo tranquilidade para toda a empresa (BARON e SHANE, 2016).

3.3 PLANO DE NEGOCIO: CONCEITO E ESTRUTURA

Segundo o SEBRAE (2013):

“Um plano de negoécio € um documento que descreve por escrito os
objetivos de um negécio e quais passos devem ser dados para que esses
objetivos sejam alcancados, diminuindo os riscos e as incertezas. Um plano
de negécio permite identificar e restringir seus erros no papel, ao invés de
cometé-los no mercado” (SEBRAE, 2013, pag. 13).

Ou seja, o plano de negdcio ajuda a visualizar se a abertura de tal negocio é
viavel ou ndo, e ajudar a enxergar pontos que precisam de melhorias para 0 sucesso
da organizacéo.

Este reune informacBes sobre clientes, fornecedores e concorrentes,
caracterizando assim uma analise de mercado e, ainda, traz planejamentos de
marketing, operacional e financeiro. Um Plano de Negdcio pode ser utilizado para
conseguir novos sécios e investidores ou um financiamento de parte dos recursos
iniciais necessarios, ou ainda para expansao de uma organizacdo (SEBRAE, 2013).

Segundo DORNELAS (2008), o plano de negocio se popularizou no Brasil

quando ocorreu 0 advento da internet, onde naquela época os empreendedores
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utilizavam a ferramenta quase que exclusivamente como forma para conseguir
recursos para seus empreendimentos. No entanto, hoje, “todo empreendedor bem-
sucedido sabe, ou deveria saber, que o plano de negdcio € muito mais que isso,
podendo ser considerado uma ferramenta de gestdo com multiplas aplicagdes”
(MANNA, 2011).

De acordo com MANNA (2011), hd um pensamento de que uma vez
preenchido o plano de negdcio, este pode ser deixado de lado, mas o mercado esta
em constante mudanca, a concorréncia e as pessoas mudam, e o plano de negdcio
€ uma ferramenta de planejamento que trata basicamente de pessoas,
oportunidades, contexto e mercado, riscos e retornos, portanto, devendo ser mutavel
assim como 0s assuntos que aborda.

Este estudo seguira a estrutura pré-estabelecida pelo software do SEBRAE
(2013), que conta com os seguintes niveis: Sumario Executivo, Andlise de mercado,
Plano de Marketing, Plano operacional, Plano financeiro, Constru¢fes de cenarios,
Avaliacdo Estratégica e Avaliacdo do plano. Mas a fim de tornar o trabalho mais
direto, s se faz necesséario trazer os conceitos dos planos de marketing, operacional

e financeiro.

3.3.1Plano de Marketing

Marketing € um conceito que surgiu apos a Segunda Guerra Mundial, onde
até este periodo as organizacdes nao encontravam dificuldades para vender seus
produtos, mas com o0 aumento da concorréncia, houve necessidade de se adicionar
um diferencial ao produto ou servico (MORITA, 2002). O marketing € considerado
um conjunto de ac¢des envolvendo criacdo, comunicacdo e uma entrega de valores
aos clientes que conciliado com a administracdo deste relacionamento, deve gerar
beneficios matuos para a organizacao e seu publico-alvo (KELLER; KOTLER, 2006).
Ou ainda, uma outra definicdo na qual esta embutida o composto de marketing, € a
da American Marketing Association (AMA), onde marketing € “o processo de
planejar e executar a concepcao, precificacdo, promocao e distribuicdo de ideias
produtos e servigos (AMA apud LIMEIRA, 2010).

O plano de marketing pode ser entendido como uma ferramenta que visa
analisar o mercado e tracar objetivos de acordo com o resultado da analise, e ainda

fazer o planejamento para alcancar tais objetivos, visando satisfazer as
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necessidades do publico a que se destina a organizagdo, usando-se de uma
estruturacdo dividida em trés conceitos: Analise de mercado, Andlise SWOT e Mix
de marketing (DOLABELA, 2002; SAMMARCO, 2011).

A analise de mercado consiste em analisar sistematicamente os clientes, os
fornecedores e a concorréncia. Segundo SEBRAE (2013), os clientes ndo compram
apenas produtos pura e simplesmente por comprar, eles buscam solugcdo para
alguma problematica. Portanto, ao analisar seu perfil, podera identificar com mais
exatidao tal problema e oferecer-lhe uma solucao pratica e diferenciada. Ja a analise
da concorréncia ajuda a identificar possiveis erros e a comparar as etapas do
processo entre as organizacbes, a fim de aplicar melhorias. A andlise de
fornecedores permitirA comparar situacdes de preco, prazo de entrega, forma de
pagamento, disponibilidade de materiais, possibilitando assim a escolha do que
melhor se enquadrar nos requisitos (SEBRAE, 2013).

A utilizagdo da matriz SWOT permite ao empreendedor fazer um retrato da
empresa, segundo seus ambientes internos e externo, analisando suas forcas e
fraquezas (ambiente interno), suas oportunidades e ameacas (ambiente externo), se
valendo dessas informacgfes para o planejamento estratégico do empreendimento
(FERRELL; HARTLINE, 2006; SAMMARCO, 2011). Este método € muito utilizado
devido a sua simplicidade, mas também pode ser vago por ser um preenchimento
sem tanto direcionamento, fazendo com que as informacdes ndo sejam de fato
relevantes (HETZEL, 2014). De acordo com SEBRAE (2013), a analise da FOFA
(como a matriz € identificada em portugués) permite que o empreendedor faca uso
das forgas, aproveite as oportunidades, elimine as fraquezas e evite as ameacas.

A figura abaixo representa como seria uma matriz SWOT, um diagrama em

guadrantes:
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Figura 1: Matriz SWOT

v

Fatores positivos Fatores negativos

Fatores
internos

Fatores
externos

Fonte: CASAROTTO, 2018.

De Acordo com Limeira (2010), o composto de marketing ou os “4p’s”, trata-

se de um conjunto de 4 ferramentas que dispunha a organizacédo para a criacdo de

valor para o cliente: Preco, Praca (Distribuicdo), Produto e Promocdo. Ainda

segundo esta autora, as decisdes estratégicas para cada um dos “4 P’s” se baseiam

em:

Produto: identificar a oportunidade para o langcamento de novos produtos e
servigos, adequando-os as necessidades identificadas, e formulando estratégias
de produto como posicionamento, diferenciacao.

Preco: escolha de uma estratégia de preco que gere vantagem competitiva e que
maximize o retorno para a empresa e para os parceiros do canal de distribuicao.
Promocdo: decidir quanto investimento serd direcionado as atividades de
comunicacdo, como propaganda, publicidade, eventos; e para promocao de
vendas, como sorteios, brindes, descontos.

Praca: escolher um canal de venda que possibilite que o produto esteja no lugar
certo quando necessitado pelo cliente e assim possa satisfazé-lo ao realizar a

compra.

3.3.2Plano Operacional

De acordo com Sammarco (2011), € nesta etapa do plano onde se definem o

fluxo de acbes dos produtos e servicos ofertados aos clientes, descrevendo de

forma cronoldgica as etapas de uma transacdo comercial. Este autor conclui que

uma estrutura organizacional “pode ser analisada como a maneira pela qual as
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pessoas realizam as suas tarefas, a forma de interligacdo entre elas e o tipo de
diviséo do trabalho.”

No manual de “Como elaborar um plano de negécio” do SEBRAE (2013), diz
gue € importante um bom arranjo fisico-operacional dos setores da empresa, a fim
de ter melhores rendimentos, diminuicdo no desperdicio de tempo e melhoria de
comunicacao entre 0s setores da organizacdo. Ressalta ainda que para alcancar um
arranjo ideal e que traga todos os beneficios, seria necessario a contratacdo de um
profissional especializado neste setor, mas que se nao fosse possivel o proprio
gestor poderia distribuir as areas, os equipamentos, méveis, etc.

Ainda segundo este manual, € importante mensurar a capacidade total de
producdo da empresa, seja a capacidade total de produtos a serem produzidos ou a
capacidade total de clientes que podem ser atendidos, para assim diminuir o tempo
ocioso do pessoal e dos equipamentos.

Para Hisrich e Peters (2009), deve ser escolhido com cuidado o local onde se
estabelecera a empresa, principalmente no ramo de servicos, pois deve ser uma
localizac&o conveniente e de facil acesso, assim como, estar alinhado com o publico

ao qual se destina o produto ou servico.

3.3.3Plano Financeiro

7z

O plano financeiro € a parte do plano de negécio que determina o
investimento necessario para execucao do planejamento de criacdo da nova
empresa e aponta a viabilidade do mesmo (DORNELAS, 2017). Este autor ainda
indica que o plano financeiro deve refletir, em ndmeros, os objetivos e metas ja
definidos anteriormente, incluindo despesas, custos fixos e variaveis, capital de giro
e caixa minimo para funcionamento.

Uma empresa tem por objetivo a criacdo e obtencdo de valor, no entanto
permeia por entre esse objetivo geral alguns outros implicitos a este, como obter
uma maior taxa de retorno de capital, participacdo efetiva no mercado, obter
recursos financeiros (LUCION, 2005). Ainda de acordo com Lucion (2005), o plano
financeiro segue uma linha, onde primeiro ha o planejamento, que ratificando o dito
por Dornelas comeca nas definicdes dos objetivos, depois se tem o controle, uma

vez que com base nas informacbes contidas no planejamento, € feita uma
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comparacdo com o obtido na realidade e tomadas decisbes com base nestes
resultados.

Para o entendimento do plano de negdcio apresentado pelo software do
SEBRAE, o qual foi utilizado para o desenvolvimento do trabalho, faz-se necessario

0 conhecimento de alguns conceitos apresentados a seguir.

3.3.3.1 Investimentos iniciais

Para Dolabela (2008), os investimentos sdo agrupados em trés categorias,
sendo despesas pré-operacionais 0s gastos realizados antes da abertura do negdcio
como despesas com reformas, legalizacdo da empresa, divulgacdo do langcamento
etc.; os investimentos fixos, que sdo o0 bens necessarios ao funcionamento da
empresa e realizacdo das atividades; e o capital de giro, que sdo os gastos
operacionais para que a empresa inicie as atividades. De acordo com SEBRAE
(2013), capital do giro “é o valor em dinheiro que a empresa precisa para cobrir 0s
custos até que as contas a receber entrem no caixa”. Portanto, o investimento
consiste na guantia que sera necessaria para que a empresa inicie as operacoes,

que a depender do montante podera ou ndo necessitar de capital de terceiros.

3.3.3.2 Gastos, custos e despesas

Segundo Braga (2017), os gastos sdo todos os desembolsos despendidos
para a empresa realizar suas atividades, sendo que quando ligados diretamente a
producdo dos produtos/servicos sdo considerados custos e quando ndo estao
ligados diretamente a producdo (vendas, administracdo) sdo considerados
despesas.

O autor ainda indica que alguns custos podem ser semivariaveis ou semifixos,
que significa dizer que estes tém parte de seu valor fixo e outra parte variavel, como
€ 0 caso da conta de energia em um restaurante ou a remuneragdo a vendedores
comissionados. A respeito das despesas, Sammarco (2011) ratifica dizendo que séo
0s gastos nao ligados ao processo produtivo, mas completa dizendo que sao

necessarias ao pleno funcionamento da organizagao.
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3.3.3.3 Aspectos da Analise de viabilidade

7

Para que um projeto seja implementado, é necessario que haja uma
rentabilidade minima em relacdo ao capital a ser investido no empreendimento.
Portanto, alguns indices podem ser utilizados, a fim de apurar quantitativamente os

resultados obtidos ou aqueles possiveis. Os principais utilizados sao:

e Ponto de Equilibrio (PE): Segundo Clemente (2004), este indice mostra o ponto
em que a empresa passa a ter lucro apos ter pago todas as obrigacbes e o
investimento inicial, ou seja, mostra o volume de vendas ou de receitas a ser
gerada para cobrir exatamente os custos. O Ponto de Equilibrio é calculado
utilizando a formula:

custo fixo
"~ 1 — (custo variavel/Receita total)

PE

De acordo com Dornelas (2017), ao atingir o PE a empresa chega a um lucro
operacional igual a zero, que também significa que a partir deste ponto ela tera lucro

e abaixo dele, incorrera prejuizo.

e Prazo de Retorno sobre o Investimento Inicial ou Payback: Este é um método
considerado mais generalista, e de acordo com Dornelas (2017), esta técnica
mede em quanto tempo o investidor ter4 recuperado o capital investido
inicialmente, através de uma projecdo de fluxos de caixa liquidos, sendo o
resultado dado em meses ou anos. Clemente (2004) explica que quanto menor o
tempo de recuperacdo do capital, mais atrativo € o projeto, pois significa que o

empreendedor tera lucros reais mais cedo.

e Valor presente Liquido (VPL) e Taxa interna de Retorno (TIR): Este é o indicador
mais utilizado, onde traz-se os fluxos de caixa futuros, & uma determinada taxa —
onde, quando o risco € maior, as taxas de desconto também s&o maiores
(GITMAN, 2010) -, os fluxos sdo somados e deste valor sdo deduzidos os
investimentos. Se o resultado for positivo o projeto € viavel, indicando que o valor

presente dos fluxos projetados € maior que o investimento inicial (DORNELAS,

2017). Para Dornelas (2017) o calculo da TIR se da igualando o VPL a zero, que
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significa uma igualdade entre o valor presente dos futuros fluxos de caixa e o

investimento inicial do projeto.

4 METODOLOGIA

A presente pesquisa tem carater qualitativo, uma vez que busca dados
diretamente da populacdo-alvo através de questionario estruturado buscando uma
interpretagéo real do ambiente no qual esté inserida e carater quantitativo no tocante
ao tratamento dos dados obtidos que quantificam a pesquisa realizada (MATTAR,
2005; GIL, 2002). Com relacdo aos objetivos, a pesquisa se mostra exploratéria e
descritiva, no sentido de que busca identificar no mercado os possiveis concorrentes
e fornecedores e, em seguida, os descreve (SACCOL, 2012).

Primeiramente foi feita uma analise de planos de negécios da area de
gastronomia, com o intuito de ter uma referéncia para elaboracdo deste, e em
seguida uma pesquisa bibliografica com andlise de dados secundarios encontrados
em trabalhos e pesquisas de 6rgdos como o IBGE. Foi elaborado um questionario
(Anexo A) de 9 perguntas para pesquisa de mercado, a fim de caracterizar
socioeconomicamente os possiveis clientes e identificar o interesse dos mesmos
pelos servicos a serem oferecido. Este formulario foi aplicado através da plataforma
Google Forms®, ferramenta disponibilizada pelo Google para aplicacdo de
questionarios online, cujo link foi enviado homens e mulheres, de qualquer idade,
engquadrados nas classes socioecondmicas média e alta, sendo estes moradores de
determinados bairros da cidade de Jodo Pessoa-PB, como Altiplano, Manaira,
Bessa, Intermares (clientes em potencial). Estes dados foram compilados utilizando
o software Microsoft Excel 2016® e apresentados em gréficos.

Os concorrentes apresentados no plano foram identificados através de
pesquisas em sites, como a plataforma de pesquisa do google, devido a pouca
informacéo e divulgagao dos servigos de personal chef na cidade de Jodo Pessoa-
PB. Sera utilizado também o método descrito por Mattar (2005), como método da
comunicacdo, que baseia-se no questionamento verbal ou por escrito de

determinado respondente a pesquisa para obter dados.
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O plano foi estruturado de acordo com o preenchimento dos dados no
software criado pelo SEBRAE — MG (2013) e revisado pelo SEBRE Nacional, “como

elaborar um plano de negécio 3.0”, que em sua estrutura dispde dos itens:

Sumaério Executivo: € a primeira se¢cdo de um plano de negdcio, se
caracterizando por ser um resumo do plano como um todo, trazendo as
caracteristicas mais importantes da empresa.

Analise de Mercado: esta aba permite analisar os trés pontos principais
de um mercado (concorréncia, consumidores e fornecedores).

Plano de Marketing: estruturado de acordo com a pesquisa feita na
analise de mercado, tracando uma estratégia adequada utilizando o
mix de marketing (preco, praca, produto e promogcao).

Plano Operacional: elaborado levando em consideragdo as
capacidades e as necessidades da organizacao.

Plano Financeiro: organizado através de um levantamento detalhado
de custos, como insumos, mobiliario, utensilios e etc levando em
consideracao as metas e estratégias da organizacao.

Andlise Estratégica: onde se utilizou da analise SW.O.T. para
identificar possiveis fraguezas e ameacas, e explorar as forcas e
oportunidades.

Avaliacdo do Plano: analise feita ao se concluir o preenchimento das

informacdes, onde foi identificado a viabilidade do projeto.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo sera apresentado os resultados obtidos nas pesquisas e a
estrutura do plano de negdécio preenchido no software do SEBRAE, “como elaborar

um plano de negdcio 3.0”.

5.1 SUMARIO EXECUTIVO

® Resumo:

O negdcio foi pensado devido a um programa de televisdo de competicdo
entre chefs de cozinha, onde uma participante disse que sua ocupacéao era Personal
chef, o que motivou a pesquisa a respeito do assunto e se enxergou a oportunidade
de um projeto voltado para este servico, visto que a regido em que o empreendedor
esta inserido (cidade de Jodo Pessoa-PB) tem este mercado pouco explorado. A
pesquisa de mercado demonstrou o interesse dos moradores da regiao
metropolitana da cidade, que foi um estimulo para o planejamento minucioso do
projeto. Se tratando de viabilidade, os indicadores se mostram favoraveis para a
implementacédo e abertura da empresa, pois apresentam lucratividade de 18,93% e

retorno do investimento inicial em 12 meses.

® Dados do Empreendedor

Nome: Lourhan Lima de Souza

Endereco: Rua Pedro Alves de Andrade, 451, Jardim S&o Paulo
Cidade: Joéo Pessoa

Estado: Paraiba

Perfil: Empreendedor, Bacharel em gastronomia pela UFPB.
Atribuicdes: | Socio-gerente.

® Missdo da empresa: Proporcionar experiéncias gastronémicas ao consumidor no

conforto do seu lar.
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® Setores de atividade
[ ] Agropecuaria

[ ] Comércio

[ ]IndUstria

[X] Servigos

® Forma juridica

(x) Empresario Individual

( ) Empresa Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI
( ) Microempreendedor Individual — MEI

( ) Sociedade Limitada

( ) Outros:

® Enquadramento tributario em ambito Federal
Regime Simples

(x) Sim

( ) Nao

® Capital social
Tabela 1. Capital social.

Sdcio Valor Participacao (%)

Lourhan Lima de Souza R$ 12.951,03 30,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Fonte de recursos

Parte dos recursos necessarios para abertura da empresa sera de capital
proprio e parte sera de capital de terceiros, que serdo captados nos bancos como

Banco do Nordeste, com auxilio de programas para empreendedores do SEBRAE.
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5.2 ANALISE DE MERCADO

Como j& descrito na metodologia a pesquisa de mercado foi elaborada
através de andlises de dados primarios e secundarios, procurando ter real nocdo do

comportamento deste segmento de mercado na regido.

A - Estudo dos clientes

A pesquisa foi aplicada a 56 pessoas durante um més e os resultados estéao

apresentados a seguir compilados em figuras para melhor entendimento.

Figura 2. Porcentagem de homens e mulheres entrevistados.

@ Feminino
@® Masculino

Fonte: Dados da Pesquisa.

Figura 3. Faixa etaria das pessoas entrevistadas.

Total
acima de 36 anos
de 31 a 35 anos

de 26 a 30 anos

Faixas Etaria

de 21 a 25 anos

de 18 a 20 anos

o
[EnY
o

20 30 40 50 60
Quantidade

Fonte: Dados da Pesquisa.
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A Figura 2 mostra que 75% das pessoas que participaram da pesquisa eram
homens e 25% mulheres. J& a figura 3 apresenta a faixa etaria dos entrevistados,
constatando-se que o maior numero de pessoas tem entre 20 e 25 anos. A figura 4,
apresentada a seguir, mostra a renda familiar mensal do grupo entrevistado, e,
portanto, temos que 49% deste tem renda familiar de 2 a 5 salarios minimos, 25%
tem até 2 salarios minimos, 19,6% tem entre 5 e 8 salarios minimos e 12,5% tem
mais de 8 salarios minimo. A figura 5 retrata o nivel de escolaridade e observa-se

que 94,6% dos participantes da pesquisa esta em uma graduacao ou ja € formado.

Figura 4. Renda Familiar Mensal

@ Até 2 salarios minimos
@ Acima de 2 até 5 salarios minimos
Acima de 5 até 8 salarios minimos

@ Acima de 8 até 15 salarios minimos
A @ Acima de 15 salarios minimos

Fonte: Dados da Pesquisa.

Figura 5. Grau de Escolaridade

@ Ensino Fundamental
@ Ensino Médio

Ensino Técnico
@ Graduagéo Incompleta
@ Graduagdo Completa
@ Pos-Graduagao

Fonte: Dados da Pesquisa.

® Publico-alvo

O publico alvo da empresa sdao homens e mulheres, de qualquer idade,
enquadrados nas classes socioecondmicas média-alta e alta (Classes Al, A2 e B1,
de acordo com a Associacdo Brasileira de Empresas e Pesquisas - ABEP), sendo
estes moradores de determinados bairros da cidade de Jodo Pessoa-PB, como

Altiplano, Manaira, Bessa, Intermares.
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No questionério apresentado aos clientes em potencial foi dada uma breve
explicacdo sobre os servicos de personal chef, em seguida foi questionado se ja
conheciam o termo e apenas 53,6% das pessoas tinham ciéncia do termo (Figura 6).
Em seguida, o Figura 7 traz a porcentagem de pessoas entrevistadas que conhecem
algum servico de personal chef, ou até mesmo parecidos, e 58,9% afirmaram que
sim, portanto 3 destas pessoas conhecem uma empresa ou chef que preste este

servico, no entanto ndo sabiam que este era o termo utilizado para designa-lo.

Figura 6. Porcentagem de pessoas que conhecem o termo.

® sim
@ Nao

46,4%

Fonte: Dados da Pesquisa.

Figura 7. Pessoas que conhecem quem ofereca este servico.

® Sim
® Nao

Fonte: Dados da Pesquisa.

Na Figura 8 é apresentado quantas pessoas ja contrataram algum tipo de
servico como este, 94,6% respondeu que ndo, podendo ser por falta de profissionais
que atuem na area, pois no Figura 8 observa-se que 80,4% das pessoas tém
interesse em contratar um personal chef. Na Figura 9 foi sugerido algumas ocasides

nas quais poderiam um servico personalizado de almo¢o ou jantar e a maioria
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assinalou aniversario de algum membro da familia (67,9%), aniversario de

casamento (66,1%) e festa da empresa (51,8%).
Figura 8. Pessoas que ja contrataram o servico.

@® Sim
® Nsao

‘

Fonte: Dados da Pesquisa

Figura 9. Quanto gostariam de contratar tais servigos.

@ Sim, gostaria muito
@ Sim, gostaria

© Talvez

@ Nazo gostaria

@ De jeito nenhum

Fonte: Dados da Pesquisa

® Comportamento dos clientes

A praticidade e o conforto inseridos no fato do servico gastrondmico ser
prestado pela empresa na casa do cliente ou onde ele solicitar é o fator primordial
pelo qual o cliente se interessa no servigo. Além, é claro, da exigéncia por parte da
geréncia pela qualidade impecavel dos insumos utilizados, do tratamento oferecido
durante a realizagcéo do servico.
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Figura 10. Quais ocasides contratariam um Personal Chef.

Aniversario de membro da
familia

Aniversario de casamento
Comemoragées de pequeno
porte

Reunides Formais

38 (67,9%)
37 (66,1%)
24 (42,9%)

26 (46,4%)

Festa da empresa 29 (51,8%)

Festa de Natal

Meu aniversario; Aniversario de
namoro/...

Pedido de casamento

Casamento, noivado

0 10 20 30 40

Fonte: Dados da Pesquisa

® Area de abrangéncia

Os clientes residem em determinados bairros da cidade de Jodo Pessoa-PB,
como Altiplano, Manaira, Bessa, Intermares e terdo facil acesso a empresa, visto
que a maior parte do contato até a realizacdo do servico dar-se-a via internet
(whatsapp, email), e a empresa também se localizara proximo a Av. Epitacio

Pessoa, avenida de grande importancia na cidade.

B — Estudo dos concorrentes

Tabela 2. Lista de Concorrentes

Empresa Meu Bistré Martinho&Mercia Popotamus A Festa
Doces Gourmet Eventos
Qualidade Razoavel. Razoavel Boa Regular
Preco A partir de R$ 50. | Médio Médio Baixo
Condicdes Apenas cartdes. Dinheiro Dinheiro ou | Dinheiro
de cartao
Pagamento
Localizagdo | Plataforma online. | Nao possui. Bairro Joéo
Manaira Pessoa
Atendimento | O atendimento Via Instagram Otimo Regular
ocorre no site.
Servigos Conecta chefs | Especializados Festas; Coffee-
aos clientes . em Doces Finos. | Eventos; break;
aos clientes.
Jantares. Jantar.

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.



31

A Tabela 2 mostra que ha apenas esta plataforma que apresenta dois chefs
atuando na cidade de Jo&o Pessoa e uma outra empresa que nao é especializada
no servico. Seus precos foram levados em consideracdo para analise, no entanto,
entendo que no caso da plataforma ha uma cobranca de um percentual em cima das

vendas dos chefs, permitiu-se reajustar a precificacdo dos servicos.

C — Estudo dos Fornecedores:

Tabela 3. Lista de Fornecedores.

N° 1 2 3 4
Descricdo dos | Frutas, Queijos, Cereais, Produtos
itens a serem Hortalicas, Tapioca, Carnes, importados
adquiridos Legumes, Frutas, Bebidas

ervas. Legumes,
Hortalicas.
Nome do CEASA Feiras livres Atacadao Pao de
fornecedor Acucar
Preco Variados Variado A depender da | Variavel (alto)
guantidade
CondigOes de | Dinheiro Dinheiro ou Dinheiro Dinheiro ou
pagamento cartao. Cartéao
Prazo de No dia No dia No dia No dia
entrega
Localizagao r. Dibgenes Mangabeira ou | R. Manoel Av. Epitécio
(estado e/ou Chianca, 31, centro Lopes de Pessoa
municipio) Agua Fria Carvalho, 200,
Ernesto Geisel

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

5.3 PLANO DE MARKETING

® Produtos e servigos
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A Tabela 4 elenca os servigcos oferecidos pela empresa, sdo pacotes que incluem
um menu completo - entrada, prato principal e sobremesa - e bebida, sendo

divididos de acordo com o padréo dos ingredientes a serem utilizados.

Tabela 4. Lista de Servigos.

N° Produtos / Servigcos

1 Plano Platinum: este plano conta com ingredientes importados,
preparacdes cuidadosamente elaboradas a perfeicdo, e apresentacdes
modernas. Para este plano estdo disponiveis espumante ou vinho, sucos
el/ou refrigerantes e agua.

2 Plano Diamond: este plano conta com ingredientes mais requintados, com
preparacdes tecnicamente mais rebuscadas e como padrdo uma
apresentacdo exuberante. Para este plano as bebidas disponiveis sdo
vinho, sucos e/ou refrigerante e agua.

3 Plano Gold: menu mais basico da empresa, conta com ingredientes mais
simples, de custo mediano, com preparacdes nao tdo elaboradas, mas
com apresentagdo impecéavel. As bebidas disponiveis para este plano sdo

refrigerantes, suco e agua.

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Precgos

Os precos serdo definidos de acordo com os custos calculados em fichas
técnicas e orcamentos, de acordo com o plano escolhido pelo cliente, levando em
consideracdo a distancia do local onde o servico sera realizado. O preco final
utilizado para venda levara em conta para quantas pessoas 0 servico sera oferecido,

uma vez que ha um ndamero 6timo de producdo onde n&o ha falta nem excedentes.

® Estratégias promocionais
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A promocdo da empresa se dard através das redes sociais, impulsionando
anuncios no Instagram, Facebook e YouTube. Inicialmente ter& uma promocao para
os primeiros 50 clientes da empresa, que ganhardo mais um tempo no servi¢co (Mais
uma entrada ou prato principal ou sobremesa), na contratacdo do plano diamond ou

platinum.
® Estrutura de comercializagao

As vendas serdao feitas via whatsapp, email, telefone ou pessoalmente, onde o
cliente ira escolher dentre os planos oferecidos pela empresa, o chef ira estabelecer
um contato para definir as suas preferéncias e entdo montar o cardapio. Havendo
também a possibilidade de incluir algum item que ndo consta no plano, mediante
pagamento por fora.

® Localizacdo do negécio

Tabela 5. Localizacdo do Negdcio.

Endereco: | Avenida Julia Freire, 1200
Bairro: Expedicionéarios

Cidade: Jodo Pessoa

Estado: Paraiba

Fone 1: (83) 3210-0000

Fone 1: (83) 9812-0000

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.
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5.4 PLANO OPERACIONAL

® Layout

Figura 2 — Layout da empresa.

balFd

Fonte: Planta baixa desenvolvida pelo Designer de Interiores Flavio Rodrigues.

® Capacidade instalada

De acordo com o layout, a empresa estara instalada em um escritério com
uma sala para estogue seco, uma cozinha, para determinados preparos que possam
ser realizados com antecedéncia, que disponibilizara de um freezer horizontal e uma
geladeira, dois cooktops de uma boca por indugéo (que dispensa a instalacdo de
gas). A empresa podera receber clientes em horario comercial de terca a sdbado,
para receber orcamentos e acertar detalhes do evento a ser produzido. Os servicos
oferecidos poderéo ser executados de terca a domingo, podendo ocorrer um ou dois
servigos por dia, a depender do servico contratado e da disponibilidade de horario.
Para prestacdo do servico € estipulado que no minimo cinco pessoas deverao ser
atendidas por contrato, a fim de cobrir os custos planejados, e a capacidade maxima

sera de 25 pessoas por servico.

® Processos operacionais

e Do recebimento do pedido: De terca a sabado, em horario comercial, ficara uma

pessoa responsavel por atender os clientes a fim de orcamentar sua demanda.
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ApOGs este processo, se da inicio ao preenchimento da lista de compras e das

fichas técnicas com o intuito de apurar os custos.

eDas compras dos insumos: As compras dos insumos nao pereciveis de cada

servigo serdo feitas no inicio de cada semana, e 0S insumos pereciveis seréo

comprados no dia anterior a cada servico.

e Da realizacdo do servigco: Ao fechar contrato sera feito um reconhecimento do local

onde o servi¢o sera prestado a fim de mensurar as possibilidades para a completa

satisfacdo do cliente no servigco prestado. Portanto, em cada evento, dentro da

capacidade do local, o servi¢o iniciard com a "mise en place", seguido do servico

em etapas, a depender do pacote contratado. Ao final, realizada a limpeza do local

e recolhimento dos utensilios que serdo limpos na empresa.

® Necessidade de pessoal

Tabela 6. Necessidade de pessoal.

N° Cargo/Funcao Qualificacdes necessarias

1 Chef Formacdo em curso Bacharel de
Gastronomia.

2 Auxiliar de cozinha Curso basico de cozinha, noc¢bes de
realizagédo de eventos.

3 Secretéria Simpatia, atendimento ao  cliente,

conhecimento basico do pacote office,

organizagao.

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Ao analisar os Processos Operacionais do plano de negécio, constatou-se a

necessidade de apenas dois colaboradores, uma secretéaria para o atendimento dos

clientes e fornecedores, e de um auxiliar de cozinha para ajudar no mise en place de

cada evento e na realizacdo dos mesmos.
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5.5 PLANO FINANCEIRO

O plano financeiro a seguir mostra quanto capital seria necessario para o
Investimento Inicial da empresa, estima custos de producao e venda, e demonstra a

viabilidade do projeto a partir de indicadores.

5.5.1Investimento Inicial

® Investimentos Fixos

Os Investimentos fixos sdo os gastos com bens como moveis, utensilios,
maquinas, computadores, veiculos e imdveis, necessarios para operacionalizar a
empresa. Na Tabela 7, ha o investimento com maquinas e equipamentos totalizando
um valor de R$ 10.033,49, somado com os R$ 13.350,90 de investimentos em
moveis e utensilios (Tabela 8) e aos R$ 4.000,00 gastos em computadores (Tabela

9), resultando um total de R$ 27.384,39 em Investimentos Fixos (Tabela 10).

A — Maquinas e Equipamentos

Tabela 7. Investimentos em Maquinas e Equipamentos.

N° | Descrigao Qtde | Valor Unitario Total

1 | Multiprocessador 1 R$ 355,00 | R$ 355,00

2 | Batedeira planetaria oster 1 R$ 849,00 R$ 849,00

3 Lava Lougas Brastemp 1 R$ 1.899,99 R$ 1.899,99

4 | Impressora 1 R$ 649,90 R$ 649,90

5 | Ar condicionado 12000 1 R$ 1.359,00 R$ 1.359,00
btus

6 Celular Smartphone Moto 1 R$ 799,00 R$ 799,00
g7 play

7  Freezer Horizontal 1 R$ 1.399,00 R$ 1.399,00

8 Geladeira 1 R$ 2.199,00 R$ 2.199,00

9 | Fogareiro por inducéo 1 2 R$ 261,80 R$ 523,60
boca

TOTAL R$ 10.033,49

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.



B — Mdveis e Utensilios

Tabela 8. Investimentos em Moveis e Utensilios.
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. Valor
N° Descricao Qtde o Total
Unitario
1  Kit de facas tramontina century 1 R$ 828,90 R$ 828,90
2 Conjunto de utensilios em aco
_ 1 R$ 115,00 R$ 115,00
Inox 15 p¢s
3 Ramequin  branco porcelana
. 3 R$ 64,90 R$ 194,70
canelado conj 10 p¢s
4  Pratos fundos brancos conj 5 p¢s 6 R$ 45,30 R$ 271,80
Travessa rasa branca conj 10 p¢s 1 R$ 535,00 R$ 535,00
6  Travessa de Porcelana com abas
. 3 R$ 58,80 R$ 176,40
18 cm conj 3 p¢s
7 Pratos de ardésia  grafite
_ 4 R$ 120,00 R$ 480,00
retangular 15x25 conj 5 p¢s
8 Téabua com alca lounge arddsia
. 4 R$ 75,90 R$ 303,60
vino 15x45
9 Copo americano long drink conj
4 R$ 80,40 R$ 321,60
12 pc¢s
10 copo long drink conj 6 pcs 400 ml 4 R$ 78,60 R$ 314,40
11 prato de sobremesa argos conj 6
4 R$ 118,92 R$ 475,68
PEsS
12 Prato para massas 27 cm
20 R$ 27,99 R$ 559,80
redondo
13 Conjunto faqueiro luxo 4 pessoas
_ 3 R$ 269,99 R$ 809,97
Inox preto
14  Conjunto de talheres inox 130 p¢s R$ 989,00 R$ 989,00
15 Taca de Espumante 6 p¢s R$ 99,99 R$ 499,95
16 taca de vinho tinto 6 pcs R$ 99,99 R$ 499,95
17 taca de &gua 6 pcs R$ 99,99 R$ 499,95
18 taca de vinho branco 6 pg¢s R$ 119,90 R$ 599,50
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19 Mesas para escritorio 2 R$ 299,00 R$ 598,00
20 Cadeira giratéria 2 R$ 189,90 R$ 379,80
N° Descrigcédo Qtde Vél,or. Total
Unitario
21 Mesinha de centro 1 R$ 64,90 R$ 64,90
22 Poltrona 2 R$ 347,00 R$ 694,00
23 Armario para cozinha 1 R$ 639,00 R$ 639,00
24  Objetos decorativos 1 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
TOTAL R$ 13.350,90

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

C — Computadores

Tabela 9. Investimentos em Computadores.

N° Descricao Qtde Valor Unitario Total
1 Computador de 1
R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
Mesa
2  Notebook 1 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
TOTAL R$ 4.000,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Tabela 10. Total de Investimentos Fixos.

TOTAL DOS INVESTIMENTOS FIXOS (A+B+C): R$ 27.384,39

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Estoque Inicial

A lista de Estoque inicial definido para este plano e representada na Tabela
11 a sequir, foi elaborada apenas como forma de céalculo para o capital de giro, uma
vez que a empresa seguiria perfeitamente funcional através do sistema Just in
Time(JIT), que segundo Ghinato (1995), “operacionalmente, basta dizer que JIT
significa que cada processo deve ser suprido com os itens e quantidades certas, no

tempo e lugar certo.” Que em outras palavras significa, comprar apenas o
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necessario de insumos, neste caso, para que nao haja estoque de produtos ao final

da realizagéao do servigo.

Tabela 11. Estoque Inicial.

N° | Descricao Qtde | Valor Unitario Total
1 Refrigerante 12 R$ 549 R$ 65,88
2  Vinhos R$ 41,90 R$ 335,20
3 | Espumante R$ 34,90 R$ 139,60
4  Sucos 10 R$ 6,80 R$ 68,00
5 | Arroz arb6rio 3 R$ 12,99 R$ 38,97
6 Trigo 4 R$ 4,79 R$ 19,16
7 | Ovos (cartela com 30) 2 R$ 7,00 R$ 14,00
8 | Semolina 3 R$ 12,90 R$ 38,70
9 Frango 6 R$ 4,79 R$ 28,74
10 Carne Bovina 3 R$ 25,00 R$ 75,00
11 Legumes 3 R$ 8,00 R$ 24,00
12  Queijo Parmeséo 1 R$ 49,90 R$ 49,90
13  Queijo Mugarela 1 R$ 23,90 R$ 23,90
14  Vinho cozinha 2 R$ 22,00 R$ 44,00
15 Creme de Leite fresco 4 R$ 15,00 R$ 60,00
16 Chocolate em pé 2 R$ 8,99 R$ 17,98
17 Acucar 3 R$ 2,99 R$ 8,97
18 Chocolate em barra (100g cada) 6 R$ 3,99 R$ 23,94
19 Manteiga 2 R$ 29,90 R$ 59,80
20 Azeite (garrafa 500 ml) 3 R$ 14,99 R$ 44,97
21 Oleo 2 RS 3,99 R$ 7,98
TOTAL (A) R$ 1.188,69

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Caixa minimo e Capital de giro
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Nesta se¢do o programa calcula a necessidade de caixa minimo com base na
guantidade tempo que as vendas sdo realizadas e recebidas (Tabela 12), no prazo
que os fornecedores oferecem para pagamento (Tabela 13) e na quantidade de
estoque necessaria (Tabela 14), tendo assim a necessidade liquida de capital de

giro, em dias (Tabela 15).

Tabela 12.Contas a receber — Célculo do prazo médio de vendas.

Prazo médio de | Porcentagem (%) | Numero de dias | Média Ponderada
vendas em dias
Dinheiro 70,00 1 0,70
Débito 20,00 1 0,20
Crédito 10,00 30 3,00
Prazo médio total 4

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Tabela 13. Fornecedores — Calculo do prazo médio de compras.

Prazo meédio de (%) Numero de dias Média Ponderada
compras em dias

Todos os produtos 100,00 1 1,00

Prazo médio total 1

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Tabela 14. Estoque — Célculo de necessidade média de estoque.

Necessidade média de estoque

NUamero de dias 2

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Tabela 15. Calculo da necessidade liquida de capital de giro em dias.

Recursos da empresa fora do seu caixa Numero de dias
1. Contas a Receber — prazo médio de vendas 4
2. Estoques — necessidade média de estoques 2
Subtotal Recursos fora do caixa 6

Recursos de terceiros no caixa da empresa
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3. Fornecedores — prazo médio de compras 1

Subtotal Recursos de terceiros no caixa

Necessidade Liguida de Capital de Giro em 5
dias
Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Na Tabela 16 é apresentada a forma de calculo do caixa minimo onde se
descobre o custo total diario da empresa e multiplica-se pelo nimero de dias de
necessidade de capital de giro (Tabela 15). E na Tabela 17 o resumo da

necessidade de capital de giro.

Tabela 16. Caixa Minimo.

1. Custo fixo mensal R$ 9.570,02
2. Custo variavel mensal R$ 7.212,10
3. Custo total da empresa R$ 16.782,12
4. Custo total diario R$ 559,40
5. Necessidade Liquida de Capital de Giro em dias 5
Total de B — Caixa Minimo R$ 2.797,02

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Tabela 17. Capital de giro (Resumo).

Descricao Valor
A — Estoque Inicial R$ R$ 1.188,69
B — Caixa Minimo R$ R$ 2.797,02
TOTAL DO CAPITAL DE GIRO (A+B) R$ R$ 3.985,71

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Investimentos Pré-Operacionais

Os Investimentos pré-operacionais correspondem aqueles gastos realizados
antes do inicio das atividades da empresa, como obras, cursos, divulgagéo,
despesas legais para regulamentacdo. A Tabela 18 mostra o total de investimentos

pré-operacionais que seriam realizados.
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Descricao Valor
Despesas de Legalizacéo R$ 4.000,00
Obras civis e/ou reformas R$ 5.000,00
Divulgacao de Langamento R$ 800,00
Cursos e Treinamentos R$ 2.000,00
TOTAL R$ 11.800,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Investimento Total

A Tabela 19 traz o investimento total inicial para abertura da empresa,

somando os investimentos fixos, o capital de giro e 0s investimentos pré-

operacionais, totalizando R$ 43.170,10, que a seguir vem representado na figura 11.

Tabela 19. Investimento Total.

Descrigdo dos investimentos Valor (%)
Investimentos Fixos — Quadro 5.1 R$ 27.384,39 | 63,43
Capital de Giro — Quadro 5.2 R$ 3.985,71| 9,23
Investimentos Pré-Operacionais — Quadro 5.3 R$ 11.800,00 | 27,33
TOTAL (1+2+3) R$ 43.170,10 | 100,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.
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Figura 11. Descrigao dos Investimentos.
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Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Os recursos serao divididos de acordo como mostra a Tabela 20, 30% serdo
recursos proprios e 70% seré financiado por bancos.

Tabela 20. Fonte de recursos.

Fontes de recursos Valor (%)

Recursos proprios R$ 12.951,03 | 30,00
Recursos de terceiros R$ 30.219,07 | 70,00
TOTAL (1 + 2) R$ 43.170,10 | 100,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

5.5.2 Faturamento Mensal

Tabela 21. Faturamento mensal.

N° Produto/Servico Quantidade Preco de Faturamento
Venda Total
1 Plano Gold 90 R$ 70,00 R$ 6.300,00
2 Plano Diamond 80 R$ 90,00 R$ 7.200,00
3 Plano Platinum 60 R$ 120,00 R$ 7.200,00
TOTAL R$ 20.700,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

O faturamento mensal apresentado na Tabela 21 foi projetado de acordo com
as capacidades operacionais da empresa e levando em consideracdo a pesquisa de

mercado realizada anteriormente.
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O software cria nesta parte do plano um grafico com projecdes anuais de
faturamento mensal (Figura 12), podendo ser escolhido se havera ou ndo algum tipo
de crescimento no decorrer dos meses, mas neste projeto ndo se estima

crescimento ao longo do primeiro ano.

Figura 12. Projecao de faturamento mensal no primeiro ano.
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Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

5.5.3Custos Fixos e Variaveis

® Custo Unitério
Nas Tabelas 22, 23 e 24 sédo apresentados o custo unitario de cada plano

oferecido pela empresa, que sdo compostos de menu completo e bebida.

e Produto: Plano Gold: menu mais basico da empresa, conta com ingredientes mais
simples, de custo mediano, com preparagbes nao tdo elaboradas, mas com
apresentacdo impecavel. As bebidas disponiveis para este plano séo
refrigerantes, suco

e agua.



Tabela 22. Custos Plano Gold.
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Materiais / Insumos usados Qtde Custo Unitario
Bebida 1 R$ 4,00
Menu Completo 1 R$ 12,00
TOTAL R$ 16,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

e Produto: Plano Diamond: este plano conta com ingredientes mais requintados,

com preparacbes tecnicamente mais

rebuscadas e como padrao uma

apresentacdo exuberante. Para este plano as bebidas disponiveis sdo vinho,

sucos e/ou refrigerante e agua.

Tabela 23. Custos Plano Diamond.

Materiais / Insumos usados Qtde Custo Unitario
Bebida 1 R$ 8,00
Menu Completo 1 R$ 15,00
TOTAL R$ 23,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

e Produto: Plano Platinum: este plano conta com

ingredientes importados,

preparacdes cuidadosamente elaboradas a perfeicao, e apresentagcdes modernas.

Para este plano estdo disponiveis espumante ou vinho, sucos e/ou refrigerantes e

agua.

Tabela 24. Custos Plano Platinum.

Materiais / Insumos usados Qtde Custo Unitario
Bebida 1 R$ 10,00
Menu Completo 1 R$ 20,00
TOTAL R$ 30,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Custos de Comercializagao
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Os custos de comercializagdo referem-se as taxas de impostos, como o

SIMPLES (Imposto Nacional), gastos com propagando e as taxas dos cartbes de

crédito e débito que estdo representados na Tabela 25.

Tabela 25. Custos de Comercializagao.

- Faturamento
0,

Descricao (%) Estimado Custo Total
SIMPLES (Imposto Federal) 7,60 R$ 20.700,00 R$ 1.573,20
Comissodes 0,00 R$ 20.700,00 R$ 0,00
Propaganda 150 R$ 20.700,00 R$ 310,50
Taxas de Cartbes 1,20 R$ 20.700,00 R$ 248,40
Total Impostos ‘ R$ 1.573,20
Total Gastos com Vendas ‘ R$ 558,90
Total Geral (Impostos + Gastos) ‘ R$ 2.132,10

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Apuracdo de Custos de Materiais Diretos

Na Tabela 26 sdo apresentados os custos de materiais diretos com base na

estimativa de vendas mensal e na Figura 13 projetou-se esses

primeiro de funcionamento da organizacao.

Tabela 26. Custos de Materiais Diretos.

custos durante o

Estimativa de | Custo Unitéario
N° | Produto/Servigo Vendas (em de Materiais CMD / CMV
unidades) /Aquisicdes
1 Plano Gold 90 R$ 16,00 R$ 1.440,00
2 Plano Diamond 80 R$ 23,00 R$ 1.840,00
3 Plano Platinum 60 R$ 30,00 R$ 1.800,00
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TOTAL R$ 5.080,00

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Figura 13. Projecédo de custos de MD.
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Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Custos de Mao-de-Obra

Na tabela 27 é apresentado o custo com funcionarios cuja carga tributaria
sobre o saléario é de 33,77%, assim o custo de um funcionario a empresa é da ordem

de R$ 1.605,24, quando o salario for de R$ 1.200,00.

Tabela 27. Custo de mao-de-obra.

~ N° d . (%) de Total +
Funcéo e Salario Mensal | Encargos ota
Empregados % Encargos
sociais
Secretaria 1 R$ 1.200,00 33,77 R$ 1.605,24
Auxiliar de cozinha 1 R$ 1.200,00 33,77 R$ 1.605,24
TOTAL 2 R$ 2.400,00 33,77 R$ 3.210,48

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Custos com Depreciagéo

O sistema realiza um calculo da depreciacdo das maquinas, equipamentos,
moveis e utensilios, que geralmente é feito pelo contador da empresa, e esta chega

a ordem de R$ 261,54 por més.



Tabela 28. Custos com Depreciacao.
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Ativos Fixos Valor do bem | Vidautil | Depreciagdo | Depreciagao
em Anos Anual Mensal
MAQUINAS E R$  10.033,49
EQUIPAMENTOS 10 R$ 1.003,35 R$ 83,61
MOVEIS E R$ 13.350,90
UTENSILIOS 10 R$ 1.33509 R$ 111,26
COMPUTADORES R$  4.000,00 5 R$ 800,00 R$ 66,67
TOTAL R$ 3.138,44 R$ 261,554

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Custos Fixos Operacionais

Os custos fixos operacionais apresentados na Tabela 29 sdo os custos que a

empresa tera mensalmente para se manter funcionando e cumprir com suas

obrigacBes para com seus funcionarios além de pagar, também, o prolabore do

empresario.

Tabela 29. Custos fixos operacionais mensais.

Descrigédo Custo
Aluguel R$ 1.200,00
IPTU R$ 150,00
Energia elétrica R$ 400,00
Telefone + internet R$ 150,00
Honorérios do contador R$ 998,00
Pro-labore R$ 3.000,00
Salarios + encargos R$ 3.210,48
Material de limpeza R$ 100,00
Material de escritorio R$ 100,00
Depreciacao R$ 261,54
TOTAL R$ 9.570,02

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.
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5.5.4 Demonstrativo de Resultados do Exercicio

A DRE nada mais é que a diferenca entre a receita e as despesas mensais de
uma empresa e na Tabela 30 esta elencada a DRE projetada de acordo com os
dados anteriores. Este demonstrativo € gerado automaticamente pelo software do
SEBRAE, usando das informacdes inseridas na tépicos anteriores como custos,
despesas e receitas. A DRE projetada mostra que a empresa teria um lucro de R$

3.917,88, que corresponde a 18,93% da receita mensal.

Tabela 30. Demonstrativo de Resultado do Exercicio.

Descricao Valor Valor Anual | (%)

1. Receita Total com Vendas R$ 20.700,00 Rg 248.400,00 100,00
2. Custos Variaveis Totais

2.1 (-) Custos com R$ 5.080.00
materiais diretos e/ou CMV (*) R$ 60.960,00 24,54

2.2 () Impostos sobre R$ 1.573,20 Rg 18.878.40 7.60
vendas T ’

2.3 (-) Gastos com vendas @ R$ 558,90 Rg 6.706,80 2,70
Total de custos Variaveis R$ 7.212,10 Rs 86.54520 34,84
3. Margem de Contribuicao R$ 13.487,90 Rg 161.854,80 65,16
4. () Custos Fixos Totais R$ 9.570,02 Rg 114.840.24 46,23
5. Resultado Operacional: R$ 3.917.88
LUCRO ’ R$ 47.014,56 18,93

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

Na Tabela 31 podemos analisar os indicadores de viabilidade do projeto e
percebe-se indices bem favoraveis, uma vez que a lucratividade esta positiva, com
percentual de 18,93% e o retorno do investimento se acontecera em 12 meses,

demonstrando que este Plano de Negdcio é viavel.

Tabela 31. Indicadores de Viabilidade.

Indicadores Ano 1

Ponto de Equilibrio R$ 176.246,34
Lucratividade 18,93 %
Rentabilidade 108,91 %

Prazo de retorno do investimento 12 meses

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.
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5.6 CONSTRUCAO DE CENARIOS

Nesta parte do plano o sistema faz projecdes pessimistas e otimistas com
relacdo aos fluxos de vendas, analisando sob uma porcentagem de 20% de
variacdo, e mesmo em um cenario pessimista onde ocorreria uma diminuicdo em
20% nas vendas, o resultado ainda € positivo — vide Tabela 32 —, gerando lucro. No
entanto, em caso de um cenario pessimista algumas ac¢fes corretivas podem se
tomadas, como o desligamento do auxiliar de cozinha da empresa, uma vez que,
guando necessario, podera ser contratado um (a) diarista, 0 que reduziria 0S custos

da empresa com funcionarios sem alterar a qualidade do servico.

Tabela 32. Projecdo de Cenério pessimista com diminuicdo de 20% nhas
vendas.

_ Valor _
Descricao o Valor Realista (%)
Pessimista

1. Receita Total com Vendas R$ 16.560,00 R$ 20.700,00 | 100,00
2. Custos Variaveis Totais

2.1 (-) Custos com R$ 4.064,00 R$ 5.080,00 24,54
materiais

diretos e/ou CMV (*)

2.2 (-) Impostos sobre R$ 1.258,56 R$ 1.573,20 7,60
vendas

2.3 (-) Gastos com vendas = R$ 447,12 R$ 558,90 2,70
Total de custos Variaveis R$ 5.769,68 R$ 7.212,10 34,84
3. Margem de Contribuicdo R$ 10.790,32 R$ 13.487,90 65,16
4. (-) Custos Fixos Totais R$ 9.570,02 R$ 9.570,02 46,23
5. Resultado Operacional: R$ 1.220,30 R$ 3.917,88 18,93
LUCRO

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

5.7 AVALIACAO ESTRATEGICA

A avaliacao estratégica é feita a partir da matriz S.W.O.T. que avalia as forcas
e as fraquezas (ambiente interno), as oportunidades e as ameacgas (ambiente

externo) da empresa, onde sé esta sob controle os fatores do ambiente interno pois
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sdo agueles inerentes a empresa. Na Figura 3 esta a andlise S.\W.O.T. da empresa
até este momento da pesquisa.
® Andlise S.W.O.T.

Figura 14. Analise S.W.O.T. do projeto.
FATORES INTERNOS FATORES EXTERNOS
FORCAS OPORTUNIDADES

PONTOS Empreendedor formado no curso Segumento de mercado novo na
FORTES de bacharelado em Gastronomia;  regiao;

Atendimento comodo ao cliente; Poucos concorrentes;

Baixa necessidade de capital de Gastronomia em evidéncia no

giro; cenario nacional;

Clareza a respeito do servigco

prestado

FRAQUEZAS AMEACAS
PONTOS Inexperiéncia do empreendedor Desconhecimento do servi¢o por
FRACOS com mercado; parte dos consumidores;

Custo elevado com promocao; Instabilidade Politica e

econOmica.

Dependéncia da estrutura de
produgéo disponibilizada pelo
cliente;

Compra de insumos em
pequenas quantidades (maior

preco);

Fonte: Dados da pesquisa tabulados pelo software do SEBRAE.

® Acdes Corretivas e Preventivas:

As acdes corretivas referem-se as fraquezas, de modo a transforma-las em
forcas da empresa. A inexperiéncia do Empreendedor sera compensada com
cursos, participacao de palestras e workshops na area de gestéo, visto que essa hao
€ sua formacao principal. Com relacdo a dependéncia da estrutura disponibilizada
pelo cliente, sera realizada uma visita prévia ao local onde o0 servico sera
desenvolvido para eliminar quaisquer possiveis infortinios e mensura a capacidade
operacional do local. O custo de promoc¢ao sera elevado pois é uma acao preventiva
ao desconhecimento dos consumidores em relacdo ao servigco de Personal Chef, no
entanto esta despesa esta contemplada no plano, logo faz parte do planejamento. O
alto nivel de detalhamento do plano € uma acédo preventiva a instabilidade
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econdmica, julgando que assim os possiveis financiadores vejam o potencial do

negocio e ndo hesitem em investir.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Um plano de negdcio ndo é garantia de sucesso para um empreendimento,
afinal varios fatores estdo envolvidos neste processo. No entanto, este mecanismo
fornece meios e formas de planejamento permitindo diminuir e controlar os riscos, de
forma que o empreendedor se mantém no controle da situacéo, ja que 0s riscos
foram calculados e previstos.

A referente pesquisa se trata de uma empresa que trilhara por um mercado
ainda pouco explorado no meio em que almeja se inserir. Ademais, o planejamento
através do plano de Negdcio se torna indispensavel para a sobrevivéncia da mesma,
ndo podendo o empreendedor esquecer-se do plano apds a inauguracdo do
negocio, pois este plano também confere caracteristicas de controle ao projeto,
podendo tomar decisdes a partir das mudancas ocorridas no mercado com base na
continuagao do planejamento.

Analisando os indicadores de viabilidade esta claro a aplicabilidade do projeto
visto que possui uma lucratividade de 18,93 %, e mesmo em um cenario pessimista,
onde as vendas se reduziriam em 20%, a lucratividade se mantem positiva, que
significa um controle sobre os riscos. No entanto, h4 de se preocupar com a
instabilidade politica e econbmica na qual o pais se encontra, cuidando para que

nao afete o funcionamento e a prosperidade da empresa
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ANEXO A

UNIVERSIDADE FEDERAL DA
PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E
DESENVOLVIMENTO REGIONAL

Prezado(a),

Este questionario tem como objetivo
de analisar o interesse da populacéo
de Jodo Pessoa — PB acerca do
servico de personal chef, a fim de
analisar a viabilidade da formacéao de
uma empresa especializada em tal
servigo. Garantimos que os dados aqui
obtidos serdo tratados de forma
sigilosa, utilizados apenas para fins
académicos e serdo apresentados em
relatorio de trabalho de concluséo de
Curso apenas conjuntamente, e ndo de
forma isolada.

Atenciosamente,

Lourhan Lima de Souza (Estudante de
Gastronomia)
Profa. Valéria
Orientadora)

Saturnino  (Profa.

1. Género
a. Masculino b. Feminino

2. |dade: Anos

. Qual sua renda familiar mensal?

. Até 2 salarios minimos;

. Acima de 2 até 5 salarios minimos;
. Acima de 5 até 8 salarios minimos;

. Acima de 8 até 15 salarios minimos;

O O O T 929 W

. Acima de 15 salarios minimos.

IN

. Qual seu grau de escolaridade?

a. Ensino Fundamental

Fonte: Adaptado de Muniz, 2018.
b. Ensino Médio

c. Ensino Técnico

d. Graduacao Incompleta
e. Graduacao Completa

f. P0s-Graduacao

Personal Chef é um profissional
com habilidades culinarias que atende
de forma exclusiva e personalizada em
eventos a domicilio, empresas ou
locais de eventos. Seu foco & prover
opcdes customizadas de suas
especialidades gastrondmicas e dar
abertura ao cliente para adaptar
ingredientes e pratos ao menu, 0 que
traz mais pessoalidade ao trabalho e
torna Unico o evento desejado.

5. Vocé ja conhecia o termo Personal

Chef?

a. Sim b. Nao

6. Vocé conhece algum servico de
Personal Chef ou semelhante?

a. Sim b. Nao

7. Ja contratou servi¢co deste tipo?
a. Sim b. Nao

8. Em que ocasido vocé contrataria
este servico? (Pode assinalar mais de
uma alternativa)

a. Aniversario de membro da familia;

b. Aniversario de casamento;

c. Comemoracdes de pequeno porte;

d. Reunides Formais;



e. Festa da empresa.
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