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RESUMO

O setor de Alimentos e Bebidas (A&B) no Brasil estd em constante crescimento. De
acordo com o Instituto Foodservice Brasil (IFB), no ano de 2018 cerca de 37% da
populagéo brasileira fez suas refei¢des fora de casa, 0 que tem se tornado cada vez mais
comum, Visto que a rotina da populacéo tem se tornado mais corrida. Além de tudo, € um
mercado que movimenta uma boa parcela da economia do pais, movimentando cerca de
170 bilhdes de reais por ano, com uma expansao anual de 12% (ABRASEL, 2020). Tendo
como base essa perspectiva de crescimento, esta pesquisa teve por objetivo identificar a
viabilidade de abertura de um novo restaurante na cidade de Jodo Pessoa — PB, focado na
culinaria italiana. Para isso, foi realizada uma Pesquisa de Mercado para entender quais
sdo expectativas dos pessoenses a respeito do empreendimento e foi detalhado um Plano
de Negdcios para entender quais sdo as necessidades e os desafios que o empreendedor
ird encontrar ao dar inicio ao seu empreendimento, além de identificar a existéncia da
viabilidade financeira e mercadoldgica. Os resultados obtidos demonstram a viabilidade
de abertura da Semolina Cozinha na Cidade de Jodo Pessoa, considerando uma projecédo
de fluxo de caixa para cinco anos, com prazo de retorno do investimento em 10 (dez)

meses, dentre outros indicadores que demonstram sua viabilidade.

Palavras Chave: Plano de Negdcios, Empreendedorismo, Culinaria Italiana.



ABSTRACT

The Brazilian Food and Beverage Sector (F&B) is in constantly growing. According to
the Foodservice Brazil Institute (IFB), in 2018 around 37% of the Brazilian population
ate their meals outside the home, which has become increasingly common, as the
population’s routine has become more hectic. Above all, it is a market that moves a good
portion of the country's economy, moving around 170 billion reais a year, with an annual
expansion of 12% (ABRASEL, 2020). Based on this growth perspective, this research
aimed to identify the feasibility of opening a new restaurant in the city of Jodo Pessoa -
PB, focused on Italian cuisine. For this, a Market Research was carried out to understand
the needs and expectations of people about the enterprise and a Business Plan was detailed
to understand the needs and challenges that the entrepreneur will face when starting his
enterprise, in addition to identifying the existence of financial and market viability. The
results obtained demonstrate the viability of opening Semolina Cozinha in the city of Jodo
Pessoa, considering a cash flow projection for five years, with a payback period of 10

(ten) months, among other indicators that demonstrate its viability.

Keywords: Business Plan, Entrepreneurship, Italian Culinary.
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1 INTRODUCAO

O modo como as populagbes do mundo se alimenta sofreu inimeras
transformac6es com o passar do tempo. Desde a pré-historia, quando 0s seres humanos
eram ndmades e se alimentavam com o que havia disponivel no ambiente em que
habitavam, j& se notava a existéncia de costumes e aspectos culturais referentes a
alimentacdo. Se reunir para se alimentar em grupo e coletar e preparar os alimentos de
forma coletiva era um costume ja observado na época (FREIXA E CHAVES, 2013).

Conforme chegavam os novos periodos histéricos, observou-se que o homem ja
ndo se alimentava mais da mesma forma. As técnicas de cozimento foram sendo
aperfeicoadas, a variedade de alimentos foi sendo cada vez mais diversificada, até chegar
aos dias atuais, em um mundo globalizado, onde pode-se encontrar alimentos produzidos
no mundo todo em um s6 pais (FREIXA E CHAVES, 2013).

Atualmente, sabe-se que o habito de se alimentar ndo serve apenas para se manter
vivo. Os prazeres ocasionados pelo gosto (BRILLAT SAVARIN, 1995), o auge das
tendéncias da gastronomia, etc. formam as manifestacdes da curiosidade para a adogédo
de novos habitos.

Com a Revolucdo Francesa, muitos chefs que trabalhavam nos palécios ficaram
sem emprego, e precisaram encontrar formas de trazer renda a suas familias. Foi nesse
periodo que muitos deles comecaram a abrir 0s seus proprios negdcios para suprir essa
demanda de trabalhadores, entdo a ascensdo dos restaurantes aqueceu o mercado naquela
época, fazendo com que surgissem milhares novos restaurantes (FREIXA E CHAVES,
2013).

No Brasil, o desenvolvimento do setor de gastronomia € mais recente, estando o
setor de Alimentos e Bebidas (A&B) em constante crescimento na Gltima década. De
acordo com o Instituto Fooodservice Brasil (IFB), no ano de 2018 cerca de 37% da
populacéo brasileira fez suas refei¢cdes fora de casa, 0 que tem se tornado cada vez mais
comum, Visto que a rotina da populacéo tem se tornado mais corrida. Além de tudo, € um
mercado que movimenta uma boa parcela da producéo econdémica do pais, movimentando
cerca de 170 bilhGes de reais por ano, com uma expansao anual de 12% (ABRASEL,
2020).

Devido a heranga da imigracdo italiana no Brasil, a culinaria deste pais se tornou
uma das mais queridas pela populagéo brasileira. De acordo com a pesquisa de consumo

realizada pela Banca do Ramon no mercado municipal em S&o Paulo, a culinaria da Italia
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é escolhida cerca de 41% das vezes quando uma familia decide se alimentar em um
restaurante de origem estrangeira. De acordo com o0s participantes da pesquisa, eles se
identificam com essa culinaria por suas semelhangas com a culinéria brasileira e a
facilidade de reproduzi-las com os alimentos que aqui encontramos.

Dito isso, este trabalho tem como foco desenvolver um plano de negocios que
sirva de base para a abertura da Semolina Cozinha na cidade de Jodo Pessoa (PB),
apresentando ponto a ponto como sera a busca para desenvolver esta empresa de culinaria
italiana, de acordo com as aulas dadas durante o Curso de Bacharelado em Gastronomia.
A Semolina Cozinha sera uma empresa que trara o servi¢co de Restaurante, bem como a
venda de produtos de culinaria italiana semiprontos para consumo.

Sabendo disso, este trabalho é motivado pela vontade pessoal da abertura do
restaurante denominado Semolina Cozinha, além da expectativa econémica por fazer
parte de um negdcio que esta inserido em um contexto crescimento no mercado brasileiro.

Além disso, esse trabalho tera uma contribuicéo significativa ao ambito cientifico
da gastronomia, por existirem poucos planos de negécios realizados na area no Brasil,
podendo assim ajudar outros estudantes ou profissionais da area que também desejem

abrir seu préprio negacio.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 OBJETIVO GERAL

Realizar o estudo de intengdo de consumo e viabilidade mercadolégica e

econdmico-financeira de um restaurante italiano na cidade de Jodo Pessoa.

1.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos deste estudo, que irdo, dentro do contexto, auxiliar no

alcance do objetivo geral sdo os descritos abaixo:

e Aplicar questiondrio de pesquisa de mercado para definir a inten¢cao de consumo;
e FElaborar a matriz estratégica FOFA (Forgas, Oportunidades, Fraquezas e Ameacas);

e Analisar a concorréncia;
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e Realizar o planejamento dos suprimentos;

e Realizar o planejamento da mao de obra;

e Levantar os investimentos, as receitas, os custos fixos e variaveis;
e Realizar o planejamento dos orcamentos operacionais;

e Realizar a avaliagdo do desempenho financeiro.

Este trabalho possui quatro capitulos: (1) Esta Introducéo, a qual inclui Objetivos
e Justificativa; (2) Metodologia, no qual s&o apresentados o0s procedimentos
metodoldgicos utilizados para a execucdo do trabalho; (3) Anélise e Discussdo dos
Resultados, capitulo no qual é efetivamente apresentado o Plano de Negdcios, o qual
inclui a visdo do negdcio e debate todos os detalhes mercadologicos, operacionais e de
planejamento da execuc¢do, bem como apresenta o estudo de viabilidade mercadolégica e
financeira de implementacéo do negdcio na cidade de Jodo Pessoa-PB; (4) as Conclusdes.
por fim, apresentam-se as referéncias e, no apéndice, o questionario da pesquisa de

mercado.
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2 METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido por meio de realizagdo de uma pesquisa descritiva
exploratdria, dividida em trés partes: (1) pesquisa bibliogréafica; (2) pesquisa de mercado;
e (3) pesquisa de itens para o plano financeiro.

A pesquisa bibliogréafica foi realizada através da busca de artigos publicados em
periddicos indexados nas bases de dados: SciELO, UNICAMP, Science Direct, dados da
ABRASEL, e Biblioteca Digital de Teses e Dissertacdes, além de bibliografias
encontradas da Biblioteca do CTDR da UFPB.

Os descritores utilizados para a pesquisa foram: plano de negdcios, restaurantes,
alimentacdo brasileira, culinaria italiana. Excluiram-se os artigos que ndo tratavam
especificamente do tema. ApoOs a selecdo das publicacGes, foi realizada a leitura e
avaliacdo critica para construcdo de discussdo a respeito do tema tratado neste estudo.

De acordo com o SEBRAE (2020), para realizar um plano de negdcios de uma
empresa devem-se analisar fatores como Anélise de Mercado, Qualidade e Custo-
Beneficio e Operacional e Financeiro.

A Andlise de Mercado é uma ferramenta que ajuda o empreendedor a
compreender a logica do mercado no qual ele vai ser inserido. Para colocar em prética
essa analise alguns aspectos devem ser levados em consideracdo, como o publico-alvo
que a empresa deseja atingir e também realizar uma pesquisa de mercado para entender
guem sao 0s seus possiveis clientes, além de ter conhecimento da sua concorréncia e quais
serdo seus fornecedores (SEBRAE, 2020).

J& no quesito Qualidade e Custo-Beneficio, refere-se a forma na qual a empresa
vai se posicionar diante do mercado e seu publico-alvo, definindo a estratégia de atuacéo
em termos de preco e detalhamento dos produtos e servigos ofertados, bem como o
detalhamento do puablico-alvo.

Por fim, os aspectos Operacional e Financeiro referem-se ao dimensionamento da
capacidade instalada de producdo e atendimento, bem como a defini¢cdo da méo de obra
necessaria e das maquinas, moveis, equipamentos e utensilios projetados, 0s quais sdo a
base para o calculo do investimento inicial, do faturamento previsto e dos custos.

Além da pesquisa bibliogréafica, foi realizada uma Pesquisa de Mercado com os
possiveis clientes da Semolina Cozinha, para entender melhor qual o publico-alvo da
empresa e como este se comporta. Nessa pesquisa foram considerados alguns pontos que

serdo importantes para definir a forma como o empreendimento ird se posicionar, sendo
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eles Renda, Habito de comer fora, Habito de pedir Delivery de restaurantes, Frequéncia
de comer em restaurantes, Além de perguntas referentes a Custos e Beneficios que serdo
proporcionados pelo restaurante.

Além disso, um fator determinante analisado através da pesquisa de mercado foi
a sua localizacdo, pois com ela sera possivel definir qual sera o nivel socioecondémico dos
futuros clientes e com isso serd possivel definir estratégias de precos e promogdes do
restaurante.

Ja para a realizacdo da Analise de Mercado referente aos concorrentes, foi feito
um apanhado geral de informacGes encontradas online sobre as empresas atuantes em
area afim a Semolina Cozinha na cidade de Jodo Pessoa — PB. Além disso, também foi
feita uma busca nos fornecedores da cidade para encontrar os produtos que serdo
disponibilizados no restaurante, levando em conta padrdo de qualidade, preco e custo-
beneficio.

Através dos dados obtidos, foi possivel preencher a ferramenta de analise
estratégica denominada de “Analise SWOT”, a qual faz a avaliacdo do posicionamento da
empresa e de sua capacidade de competicdo (SILVEIRA, 2013). A ferramenta “SWOT”
tem por objetivo identificar os pontos fortes (“strengths”), pontos fracos (“weakness”), —
fatores internos, bem como oportunidades (“opportunities”) e ameagas (“threats”) — 0S
fatores externos. (SILVEIRA, 2013).

Foi utilizado o modelo de plano de negocios do SEBRAE Parand, disponibilizado
no formato de planilha eletrénica do Microsoft Excel, a qual além das orientagdes para
preenchimento dos campos do plano de negdcios ja mencionados, permite fazer os
calculos e projecbes que demonstram a viabilidade econémica e financeira da futura
empresa.

Através desta planilha, foi analisada a capacidade operacional, a qual reflete no
faturamento e nos indicadores financeiros da empresa, e com o levantamento dos
investimentos iniciais, definicdo dos precos, calculo dos custos fixos e variaveis, foi
possivel analisar a viabilidade financeira do futuro empreendimento, inclusive com a
definicdo do valor de investimento inicial que devera ser levantado pelos donos do
empreendimento para o colocar em execucao.

Todos os resultados foram trazidos da planilha para o relatorio final da pesquisa,
elaborado em documento eletronico de edicdo de texto do Microsoft Word segundo as
regras da Resolugéo de TCC do Departamento de Gastronomia da UFPB e as normas da
ABNT.
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3 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A andlise e discussdo dos resultados foi estruturada nos tdpicos presentes no
modelo de Plano de Negdcios do SEBRAE do Parana, e esta dividida em: (1) Sumario
Executivo; (2) Analise de Mercado; (3) Plano de Marketing; (4) Avaliacdo Estratégica;

(5) Plano Operacional; e (6) Plano Financeiro e de Viabilidade.

3.1 SUMARIO EXECUTIVO

A Semolina Cozinha, serd um restaurante de comida de origem italiana, porém
com um toque brasileiro e com foco em uma comida de qualidade, bom custo-beneficio
e com ingredientes de 6tima procedéncia.

Todos os pratos serdo executados dentro da cozinha do empreendimento, evitando
ao maximo o uso de ingredientes ultra processados ou pré-prontos, 0 que garantira um
maior nivel de qualidade e saudabilidade dos pratos servidos no restaurante.

Além disso, um dos focos principais da Semolina Cozinha serd prezar pelo
aconchego e receptividade dentro da casa, criando um ambiente saudavel entre os

colaboradores e clientes.

3.1.1 Estrutura Organizacional da Empresa

A empresa sera estruturada sob regime de sociedade limitada, composto por dois
socios, sendo responsaveis respectivamente pelas areas de gestdo administrativo-

financeira e gestdo operacional da empresa.

3.1.2 Forma Juridica

A forma juridica escolhida para a empresa sera a Sociedade de Responsabilidade
Limitada. Esta forma juridica foi escolhida para a protecdo dos sécios em relacdo a
responsabilidade sobre os prejuizos advindos da atividade da sociedade, para que nao
ultrapasse os limites de suas participacoes.

O regime de tributacéo sera o Simples Nacional, aplicavel a Empresa de Pequeno
Porte (EPP) com receita bruta anual prevista entre R$ 360.000,00 e R$ 4.800.000,00.
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3.1.3 Missao, Visao e Valores da Semolina Cozinha

MISSAQO: A Semolina Cozinha tem como missdo oferecer produtos com qualidade,
praticidade e que valoriza toda a cadeia de producéo de alimentos por tras da elaboracao

de seus produtos.

VISAQ: Oferecer aos seus clientes uma experiéncia gastrondmica de afeto, com

qualidade e procedéncia de produtos.

VALORES: Valorizagdo dos produtores dos alimentos, Honestidade com o0s

consumidores e Comprometimento com as causas ambientais.

3.1.4 Fonte de Recursos

Os recursos necessarios para que o plano de negocio possa ser colocado em prética
sera advindo através de 30% de capital proprio e 70% de capital de terceiros, por

empréstimo realizado em alguma instituicdo financeira brasileira.

3.2 ANALISE DE MERCADO

3.2.1 Pesquisa de Mercado

A Pesquisa de Mercado foi realizada com o intuito de levantar dados de possiveis
clientes da Semolina Cozinha na cidade de Jodo Pessoa-PB. O formulario eletronico
criado atraves do Google Forms (apéndice 01) foi distribuido para pessoas conhecidas
residentes da cidade em grupos de Whatsapp (amostra por conveniéncia) e alcangou 24
pessoas de diferentes classes. A seguir, serd possivel analisar os resultados obtidos
através das respostas do questionario e serdo utilizados graficos da plataforma que o

Google Forms disponibiliza ao fim da pesquisa.
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Figura 1 — Género dos respondentes da Pesquisa de Mercado

® Agénero
@® Bigénero
Género fluido
@ Género n3o-binario
@ Masculino
‘ @ Feminino
@ Prefiro ndo dizer

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 1 representa o género que as pessoas respondentes se identificam, sendo
elas 4,1% pessoas agénero, 41,7% pessoas que se identificam com o género masculino e
54,2% - sendo a maioria dos respondentes — correspondendo aos que se identificam com
0 género feminino. Esses dados deixam claro que o0 maior publico-alvo da pesquisa coloca
em foco o publico do género feminino, colocando entdo mulheres com um maior poder

de deciséo ao consumir produtos de um restaurante com comida italiana.

Figura 2 — Idade dos respondentes da Pesquisa de Mercado

@ até 13 anos
® 19224 anos
25 a 34 anos
@® 35244 anos
@® 45 a 54 anos
® 55 264 anos
@ 65 anos ou mais

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Na figura 2, pode-se observar que o0 maior grupo de respondentes (41,7%) estdo
na faixa de 19 a 24 anos de idade. A seguir observa-se que a segunda faixa etaria mais
presente entre os respondentes é 25 a 34 anos (29,2%). J4 com o percentual empatado
identificamos as faixas de 35 a 44 anos, 45 a 54 anos e 55 a 64 anos. Sendo assim, a
menor participacdo foi a faixa de menores que 18 anos, com apenas 4,2% dos
respondentes. Nenhuma pessoa com 65 anos ou mais respondeu a pesquisa, entdo essa
faixa etéaria foi desconsiderada no formulario.
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Na andlise geral pode-se observar que a maior parte do publico é da faixa etaria
de 19 a 34 anos (70,9%) o que compbe um publico alvo mais jovem, fazendo com que a
linguagem utilizada na identidade visual da Semolina Cozinha seja feita focada nos

interesses de pessoas nessa faixa de idade.

Figura 3 — Estado Civil dos respondentes da Pesquisa de Mercado

® Solteiro(a)(e)

@ Casado(a)(e)
Divorciada({a)(e)

® viavo(a)(e)

@ UniZo estavel

® Noiva

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Na figura 3, observa-se que a grande maioria dos respondentes (70,8%) sdo
solteiros, sendo possivel direcionar acbes do restaurante para esse publico, como happy

hours e combos individuais.

Figura 4 — Renda dos respondentes da Pesquisa de Mercado

® Até 1 salario minimo

@ Mais de 1 até 3 salarios minimos
Mais de 3 até 5 salanos minimos

@ Wais de 5 salarios minimos

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Na figura 4, observa-se a renda mensal dos respondentes da pesquisa. E
perceptivel que os participantes da pesquisa fazem parte de diferentes classes sociais e
rendas bem amplas, sendo o maior grupo (37,5%) ganhando até 1 salario minimo, em
seguida 33,5% possuem uma renda superior a 5 salarios minimos, logo ap6s os que
possuem de 1 a 3 salarios minimos (20,8%) e por fim os respondentes da faixa de 3 a5

salarios minimos, que representam 8,4%.
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Com esses dados é possivel perceber que a maioria dos respondentes (62,5%)

ganha mais do que um salario-minimo.

Figura 5 — Habito de sair para restaurantes dos respondentes da Pesquisa

® Sim
@ Nio

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 5 representa a porcentagem de respondentes que tem o habito de sair para
restaurantes para fazer suas refeicGes, e conclui-se que cerca de 83,3% dessas pessoas

possuem esse costume.

Figura 6 — Tipo de restaurante que mais gosta dos respondentes da Pesquisa

@ Restaurante ltaliano

58,3% @ Restaurante Japonés
Restaurante Chinés

@ Restaurante Brasileiro

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Na figura 6 observa-se 0s tipos de restaurantes que os respondentes do formulario
mais tém costume de visitar. Foi notado que a maioria deles (58,3%) tem preferéncia por
restaurantes de comida brasileira, em seguida 0s que tem comida italiana como
preferéncia (33.3%), ja empatados em ultima colocacdo de preferéncia ficaram os

restaurantes de comida Chinesa e Japonesa com 4,2% dos respondentes.
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Figura 7 — Frequéncia mensal de saida para restaurantes dos respondentes da
Pesquisa

@® De1a2vezes
@ De 3 a4dvezes

De 5 a 8 vezes
® Wais de 10 vezes
@ Nunca

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 7 mostra a frequéncia mensal com que os respondentes da pesquisa tém
costume de comer fora de casa. 50% deles comem em restaurantes de 1 a 2 vezes ao més,
37,5% vao a restaurantes de 3 a 4 vezes, 8,3% nunca comem fora e 4,2 comem de 5a 8

vezes ao més fora de suas residéncias.

Figura 8 — Prioridades ao procurar um restaurante dos respondentes da Pesquisa

Comida de qualidade 23 (95,8%)

Ambiente aconchegante —18 (75%)

Comida acessivel —14 (58,3%)

Comida diferenciada —10 (41,7%)
Ambiente climatizado —B6 (25%)
Bom atendimento —18 (75%)
Boa localizacdo 13 (54,2%)
Ambiente bem decorado
18 (75%)

19 (79,2%)

0 5 10 15 20 25

Porcdes bem servidas

Custo beneficio

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Na figura 8 é possivel observar algumas das prioridades que os respondentes da
pesquisa procuram ao selecionar um restaurante para se alimentar. Observa-se que todos
os itens foram selecionados por varios respondentes, porém os mais votados foram:
Comida de qualidade (95,8%), Custo-beneficio (79,2%), bom atendimento, ambiente
aconchegante e porcdes bem servidas (os trés com 75% cada) e boa localizacéo (54,2%).
Os demais tiveram menos de 50% de participacdo dos respondentes, entdo nao foram

considerados itens essenciais em um restaurante para o convencer a visita-lo.
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Figura 9 — Refei¢do que mais faz fora de casa dos respondentes da Pesquisa

@ Café da manhi
® Almoco

Café da tarde
® Jantar

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 9 representa o periodo no qual os respondentes da pesquisa mais fazem
suas refeicdes fora de casa e foi constatado que 75% deles preferem ir a um restaurante a
noite para jantar e 25% deles optam por ir almogar fora. Nenhum respondente demonstrou
interesse pelas opcBes de Café da manha ou Café da tarde.

Figura 10 — Valor disponivel a pagar por prato dos respondentes da Pesquisa de
Mercado

@ Ate R$19,00

@ De R$20,00 a R$39,00

/ De R$40,00 a R$59,00

A @ D= R$60,00 3 R$79,00
@ De R$80,00 a R$99,00

® Acima de R$100,00

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 10 trata sobre o valor que os respondentes tém disponivel para pagar em
um prato ao se alimentar fora de casa. o maior grupo (37,5%) votou que estaria disposto
a pagar de R$40,00 a R$59,00 em uma refeicédo, logo em seguida empatados em 25% os
que estdo dispostos a pagar tanto de R$20,00 a R$39,00 com de R$60,00 a R$79,00,
seguido dos que pagariam acima de 100 reais (8,3%) e por fim os que estariam dispostos
apagar de R$80,00 a R$99,00 em uma refeicéao (4.2%). De forma geral, a maioria (62,5%)
pagaria entre R$ 40 e R$ 79 em uma refeicao.
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Figura 11 — Utilizacdo de delivery dos respondentes da Pesquisa de Mercado

® Sim
@ Nio

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 11 mostra o interesse dos respondentes da pesquisa em pedir sua refeicdo
pelo delivery de um restaurante, observa-se que 91,7% deles teriam sim interesse em ter

seu pedido entregue em casa.

Figura 12 — Frequéncia de pedido em delivery dos respondentes da Pesquisa

® 1 vez por semana
® 2 veres por semana

3 vezes por semana
® 4 vezes por semana

83%
@ 5 vezes por semana

® 6 vezes por semana
® Todos os dias da semana
® Nunca

45 8%

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

A figura 12 mostra a frequéncia na qual os respondentes da pesquisa pedem
comida pelo delivery. O resultado mostra que 45,8% das pessoas pedem comida 1 vez
por semana, 33,3% delas pedem delivery 2 vezes por semana, 12,5% pedem 3 vezes na
semana e 8,3% nunca pedem.

Ja a figura 13 (abaixo) mostra quais as prioridades que 0s respondentes da
pesquisa possuem na hora de pedir comida por delivery, e foi constatado que 70,8% deles
prezam por um bom preco, 66,7% prezam pela qualidade da comida, 54,2% pelo custo-

beneficio, 50% pela rapidez e 25% pela embalagem da refeicéo.
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Figura 13 — Prioridades ao pedir delivery dos respondentes da Pesquisa de Mercado

Preco 17 (70,8%)

Qualidade 16 (66,7%)

Rapidez
Embalagem

Custo beneficio
0 5 10 15 20

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

Por fim, a figura 14 mostra o nivel de interesse dos respondentes em um novo
restaurante italiano na cidade de Jodo Pessoa. Ficou constatado que a maioria dos
respondentes (79,2%) tem um nivel de interesse de nivel maximo, enquanto 12,5% deles
tém nivel 4 de interesse e 8,3% com nivel 3 de interesse, em uma escalade 1 a5, o que
deixa claro que a maioria possui algum nivel de interesse e se faz interessante a proposta

de abertura da Semolina Cozinha.

Figura 14 — Nivel de interesse dos respondentes da Pesquisa de Mercado em um novo
restaurante italiano em Jodo Pessoa

20

19 (79,2%)

15

10

3 (12,5%)

2 (8,3%)
1 2 3 4 5

Fonte: Dados da Pesquisa — Google Forms®

0 (0%) 0 (0%)
0 | |

Esta pesquisa de mercado serve como base para a defini¢cdo de certos aspectos do
perfil do cliente e do que este deseja, conforme a proxima secédo, de estudo dos clientes,
ainda dentro da analise de mercado.
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3.2.2 Estudo dos Clientes

Perfil dos Consumidores

O perfil de consumidores serd de jovens e adultos entre 19 a 34 anos de idade,
sendo eles principalmente solteiros, mas também casados, com ou sem filhos.

A posicéo profissional dos futuros clientes sera de pessoas com a carreira definida
e estabilidade financeira e com poder aquisitivo médio, a partir de 2 salarios minimos por
més. O local de residéncia da maioria desses clientes serd Jodo Pessoa, zona
metropolitana, cidades vizinhas e até mesmo pessoas do interior do estado que estejam
visitando a cidade.

Comportamento de Consumo

Os futuros clientes da Semolina Cozinha tém costume de se informar sobre esse
tipo de produto através das redes sociais e/ou por indicacdo de amigos e familiares. O
local onde mais costumar adquirir os produtos semiprontos para consumir em casa Sao
em supermercados, empdrios de alimentos e outros restaurantes italianos da cidade.

A importancia atribuida a conveniéncia do restaurante € que além da possibilidade
de se alimentar em um local acolhedor e confortavel, os consumidores terdo a opcéao de
comprar alguns produtos para fazer o consumo em casa, promovendo maior comodidade

e praticidade ao cliente na hora de fazer sua refei¢cdo em seu lar.

3.2.3 Estudo dos Fornecedores

O fornecimento de insumos para 0 restaurante serd advindo de diferentes
localidades, principalmente de produtores locais da cidade de Jodo Pessoa e regido. As
frutas e vegetais serdo adquiridas de feiras organicas agroecoldgicas da cidade. As carnes
de aves e ovos caipiras serdo adquiridos de fazendas e sitios da regido que tenham
preocupacdo em relacdo a cadeia produtiva dos seus animais. Outros produtos que ndo

sejam produzidos na cidade serdo importados e comprados em atacado.
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3.2.4 Estudo dos Concorrentes

A tabela 1, a seguir, faz a comparagédo entre alguns concorrentes do mesmo

publico-alvo da cidade de Jodo Pessoa e tem por objetivo analisar os pontos fortes e fracos

servidos por esses estabelecimentos para definir um nivel de qualidade equilibrado.

Tabela 1 — Estudo dos Concorrentes

DIRETO/ PRODUTOS/
NOME INDIRETO SERVICOS PONTOS FORTES PONTOS FRACOS
x Qualidade dos Néo utilizacdo de
x Pées, antepastos, . . A x
Moenda Pées insumos utilizados, produtos organicos, nao
. INDIRETO produtos de .
Artesanais . . tempo de mercado, oferece servico de
Viennoiserie S e
publico fidelizado restaurante.
. Produtos artesanais e Pre(;? Nao comp ettivo,
Massas artesanais, de qualidade e i4 Sio ndo utilizacdo de
Italiamo INDIRETO Molhos e g de €] produtos orgénicos, néo
conhecidos no .
Antepastos mercado oferece servico de
restaurante.
Pées, antepastos Qualidade dos Prer%éoonl??i I?;g ggt{ljt;vo,
Farina INDIRETO ’ P ! insumos utilizados, ace ~
produtos de produtos organicos, ndo
Artesanal : o tempo de mercado, .
Viennoiserie PSR oferece servigo de
publico fidelizado
restaurante.
Restaurante Comida tibica Tempo de mercado, Preco ndo competitivo,
Famiglia DIRETO miga tip referéncia, ndo utilizacdo de
2 italiana. P .
Mucini procedéncia. produtos organicos.
Trattoria de Comida tipica Tempo deA me_zrcado, Pre(;9 nao (_:ompetltlvo,
. DIRETO o referéncia, ndo utilizacdo de
Origem italiana. A e
procedéncia. produtos orgéanicos.

Fonte: Elaboragdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

O que se percebe a partir da tabela 1 € que em nenhum caso estd combinado

simultaneamente preco competitivo a oferta do servico de restaurante e da utilizacdo de

produtos organicos, sendo essa combinagao o nosso diferencial.

3.3 PLANO DE MARKETING

O Plano de Marketing esta dividido no detalhamento dos produtos e servicos e na

definicdo da estratégia de precos e da estratégia de promocéo e de comunicacéo.
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3.3.1 Produtos e Servigos
A tabela a seguir tem por objetivo tracar a estratégia de produtos que serdo
oferecidos na Semolina Cozinha, comparando com a concorréncia e definindo quais

pontos serdo iguais ou superiores aos demais restaurantes da cidade.

Tabela 2 — Produtos e Servicos

ESTRATEGIA DE PRODUTO Concorréncia

Valor ao Cliente Inferior lgual Superior
Qualidade X
Imagem X

Inovacéo X

Conveniéncia X
Servicos X

Outros aspectos de valor ao cliente X

Fonte: Elaboragdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negocios do Sebrae PR

3.3.2 Estratégia de Precos

A estratégia de pregos adotada na Semolina Cozinha serd a de médio valor, que é
composta por alta qualidade de produtos e preco médio, entregando um valor de produto
maior que seu pre¢o. As condicdes de pagamento oferecidas pelos servigos serdo por meio
de dinheiro, cartdes de crédito e débito, além de PIX. Os prazos de pagamentos serdo
apenas a vista, sem parcelamentos.

Os dados cadastrais para crédito ndo serdo necessarios por se tratar de servico de

restaurante, no qual o servigo/produto é entregue antes do ato do pagamento.

3.3.3 Estrategia de Comunicacao e Promocéao

As estratégias de promocao do restaurante serdo feitas através de uma mistura
entre meios tradicionais e modernos de comunicagéo. Seréo feitas publicidades em redes
sociais, anuncio em outdoor em pontos estratégicos da cidade, além da contratacdo de

influenciadores gastronémicos locais para realizar a divulgacdo do empreendimento.



27

3.4 AVALIACAO ESTRATEGICA

A tabela 3 a seguir se trata da ferramenta “SWOT”, que tem por objetivo definir
o0s pontos fortes e fracos do empreendimento, além de mostrar as oportunidades e ameacas

em relacdo ao ambiente externo do negdcio.

Tabela 3 — Avaliacdo Estratégica — Matriz SWOT/FOFA
AMBIENTE INTERNO

FORCAS FRAQUEZAS
e  Preco competitivo e Tempo de prateleira dos produtos
e Equipe integrada e responsavel e  Producdo em pequena escala

e  Variedade de produtos
e Cozinha equipada adequadamente

AMBIENTE EXTERNO

OPORTUNIDADES AMEACAS
e Alta do mercado gastrondmico e  Crise econdmica
e  Maior valorizacdo da sociedade aos e  Concorréncia direta e indireta
produtos organicos e Risco de contaminagdo durante o
e  Maior busca por produtos artesanais transporte
e  Qualidade e prego dos insumos e Fatores climaticos que afetam produgéo de

insumos

Fonte: Elaboracgdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

3.5 PLANO OPERACIONAL

3.5.1 Layout Fisico

O Layout Fisico da empresa € a maneira como pessoas, materiais € equipamentos
estdo dispostos em uma estacdo de trabalho. Seu objetivo é reduzir custos de operacéo e
aumentar a produtividade e eficiéncia do restaurante (SEBRAE, 2020).

Na figura 15, a seguir, observa-se como sera dividido o espaco operacional da
Semolina Cozinha. A planta baixa est4 dividida em Saldo com 53m?, 2 banheiros para
uso dos clientes com 2,07m2, além de uma cozinha de producdo com 18mz, banheiro para
funcionarios com 2,9m2, vestiario para funcionarios com 3,5m2 e a area de recebimento

de insumos com 5mz2.
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O ambiente externo também sera contemplado com mesas de servico, contando
com cerca de 6 mesas para atendimento, além das outras 4 mesas no ambiente interno do

saldo.

Figura 15 — Layout Fisico da Semolina Cozinha

3.5.2 Capacidade Produtiva

A capacidade maxima de producao sera de 40kg de massas artesanais e 70kg de
pées produzidos semanalmente. O volume de producdo inicial sera de 25kg de massas
artesanais e 40kg de pdes, dependendo da necessidade, podendo ser aumentado
gradativamente.

Os estoques de matéria prima serdo armazenados de acordo com o tipo de produto,
em seus estoques especificos. A fungdo compra de insumos serd distribuida entre os
socios do restaurante, e a producdo dos produtos & venda sera feita pelos cozinheiros e
auxiliares de cozinha. A venda de produtos sera feita por um vendedor especializado e a

faxina por empresa terceirizada.

3.6 ANALISE FINANCEIRA E DE VIABILIDADE

3.6.1 Investimentos Fixos

Para o estudo da viabilidade financeira, primeiro foi feito um levantamento de

todos os itens que serd necessario adquirir para garantir o pleno funcionamento do
empreendimento.
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Tabela 4 — Investimentos Fixos para a implementacdo da Semolina Cozinha

DISCRIMINACAO VALOR (R$)
CONSTRUCOES - Reforma e Pintura 10.000,00
MAOQUINAS E EQUIPAMENTOS 30.276,00
01 Foado industrial e 01 Forno industrial 4.630,00
01 Coifa 1.990,00
02 Geladeiras 7.000,00
01 Freezer vertical 3.440,00
01 Freezer horizontal 2.700,00
01 Masseira 5ka 5.600,00
02 Ar-condicionados 18000 BTUs 3.860.00
01 Processador de alimentos 200,00
01 Liquidificador industrial 386,00
01 Cilindro automético 470,00
MOVEIS E UTENSILIOS 15.069.00
01 Bancada de inox 1.200,00
10 Mesas de madeira 1.480.,00
40 Cadeiras dobraveis 4.000,00
15 Panelas 2.100,00
72 Copos americanos 399,00
5 Jogos de talheres com 48 pecas 995,00
40 Jogos americanos 488,00
12 Joao de pratos 20 pecas 3.588.00
6 Joaos de tacas com 8 unidades 419,00
Utensilios de cozinha e de saldo 400,00
COMPUTADORES 2.627,00
Notebook 1.800.,00
Material de escritério 200,00
Impressora 200.00
Caixa reaistradora 229,00
Maaquineta de cartéo 198,00
OUTROS - Identidade Visual 1.500,00
TOTAL DO INVESTIMENTO FIXO (R$) 59.472,00

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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A tabela acima elenca todos os investimentos fixos que serdo realizados no
restaurante. Nessa tabela é possivel observar gastos com reformas do ponto que seréa
locado para a instalacdo do restaurante, assim como maquinas, equipamentos, moveis,

utensilios e computadores que serdo essenciais para o funcionamento do estabelecimento.

3.6.2 Prazos e Estoques

A tabela 5, a seguir, trata dos prazos e estoques de mercadoria presente dentro do
restaurante. Foi definido que 70% das vendas serdo feitas a prazo (cartdo de crédito) e
30% sera a vista (débito, dinheiro ou Pix). J& para as compras foi definido que 50% das
mercadorias serdo adquiridas a vista e 50% serdo adquiridas com até 20 dias de prazo. As
mercadorias a vista se trata de produtos frescos, in natura, que estragam mais rapidamente
e precisam de reposi¢do semanal. Ja as mercadorias compradas a prazo sdo produtos

menos pereciveis, que serdo adquiridos de forma mensal em atacado.

Tabela 5 — Tabela de Prazos e Estoques
POLITICA DE VENDA

Prazo médio de venda das mercadorias % Dias
Venda a Vista 30,00 -
Venda a Prazo 70,00 15

Prazo Médio de Recebimento de Vendas| 11

POLITICA DE COMPRA

Prazo médio de compras % Dias

A Vista 50,00 -

A Prazo 50,00 20

Prazo Médio de Pagamento de Compras| 10

POLITICA DE ESTOQUE

Necessidade média de estoques 6 dias

Valor do Estoque Inicial R$ 4.500,00
Fonte: Elaboracgdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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Por se tratar de um restaurante no qual os produtos tém alta rotatividade, a politica
de estoque sera de 6 dias, levando em conta o estoque de produtos pereciveis que serao

adquiridos todas as semanas.
3.6.3 Estimativa de Faturamento Mensal

A tabela 6 (a seguir) demonstra o faturamento mensal projetado da Semolina
Cozinha. Foram elencados todos os produtos que serdo vendidos no estabelecimento,

assim como seu custo, quantidade de vendas, e pre¢o de venda unitario.

Tabela 6 — Estimativa de Faturamento Mensal

Estimativa de Custos Estimativa de Vendas

SRR ) cumounn | oo | Pt | caraman
Bruschettas 90 5.30 477,00 14,00 1.260.00
Arancini 80 8.00 640,00 21,00 1.680.00
Salada caprese 70 8.50 595,00 22,00 1.540,00
Lasanha de franao 550 12,50 6.875,00 32,00 17.600,00
Lasanha a bolonhesa 550 15,00 8.250,00 39.00 21.450,00
Lasanha 4 queijos 550 14,00 7.700,00 36,00 19.800,00
Spaguetti a carbonara 550 10,00 5.500,00 26,00 14.300,00
Massa com polpetones 550 15,00 8.250,00 39,00 21.450,00
Massa ao pesto 550 10,00 5.500.00 26,00 14.300,00
Fettuccini ao limdo com 550 15,00 8.250,00 39,00 21.450,00
Panna cotta de lim&o 200 5.00 1.000.,00 13,50 2.700,00
Tiramisu 300 6,50 1.950,00 17,00 5.100,00
Petit gateau 350 5,00 1.750,00 13,50 4.725,00
Refrigerantes 1.200 1,79 2.148,00 4,00 4.800,00
Vinho (taca) 450 6,00 2.700,00 14,00 6.300,00
Drinks 600 4,50 2.700,00 10,00 6.000,00
Aqua sem ou com aés 1.000 1,15 1.150,00 4,00 4.000,00

Custo de Mercadorias Vendidas 65.435,00 Faturamento Mensal 168.455,00

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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Foi levado em consideracdo que o restaurante ficard aberto 24 dias ao més e o
horario de funcionamento ao publico serd na parte da manhd das 11:30h a 15:30h. A
projecao € que as 10 mesas com 40 cadeiras disponiveis no restaurante rodem 4 vezes por
dia possibilitando a venda de no minimo 160 pratos por dia que podera gerar um
faturamento de até R$168.455,00 mensais.

3.6.4 Custos de Mao de Obra e Pro-Labore

A tabela a seguir elenca os custos de mao de obra que o restaurante terd. Nele é
possivel observar todos os cargos que deverdo ser preenchidos para o pleno
funcionamento do estabelecimento

A Semolina Cozinha contara com 1 cozinheiro, 2 auxiliares de cozinhas, 1
funcionério de servicos gerais, 2 garcons, além de 1 funcionario para fazer o servico de
caixa. Além disso, o proprietario do restaurante tera uma retirada de pro-labore.

Os valores determinados no salario dos funcionarios € o valor médio definido pelo
piso salarial vigente do sindicato dos trabalhadores, além de ter como base 0s encargos

do simples nacional.

Tabela 7 — Custos de Mao de Obra e Pro-Labore da Semolina Cozinha

Cargo/Funcéo Ne func. Salario Encargos (%) | Encargos (R$) | Total (R$)
Cozinheiro 1 1.424,00 37,54% 534,57 1.958,57
Auxiliar de Cozinha 2 1.227,00 37,54% 460,62 3.375,23
Servigos Gerais 1 1.233,00 37,54% 462,87 1.695,87
Gargom 2 1.314,00 37,54% 493,28 3.614,55
Caixa 1 1.314,00 37,54% 493,28 1.807,28
Pré6-labore 1 3.500,00 11% 385,00 3.885,00

TOTAL 16.336,50

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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3.6.5 Custos Fixos
A tabela a seguir faz um compilado de todos os custos fixos mensais da Semolina
Cozinha, tanto mdo de obra, como retirada dos socios e contas essenciais para o

funcionamento do restaurante.

Tabela 8 — Custos Fixos da Semolina Cozinha

Discriminacao Valor (R$)

Mé&o-de-Obra + Encargos 12.451,50
Retirada dos Sécios (Pré-Labore) 3.885,00
Agua 140,00
Luz 1.250,00
Telefone 100,00
Contador 1.100,00
Despesas com Veiculos 300,00
Material de Expediente e Consumo 200,00
Aluguel 2.000,00
Seguros 1.000,00
Propaganda e Publicidade 800,00
Depreciagdo Mensal 454,99

TOTAL 23.681,49

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

3.6.6 Tributacéo

Baseado na previsdo do faturamento da Semolina Cozinha, foi determinado que o
regime tributario serd o Simples Nacional. De acordo com a Classificagdo Nacional de
Atividades Empresariais (CNAE), os servigos de alimentos e bebidas seriam permitidos
no formato de MEI (Microempreendedor Individual), mas como o faturamento mensal
estimado ultrapassa o faturamento anual permitido para o MEI (R$ 81.000 por ano), entdo
a empresa optou pelo Regime do Simples Nacional, sendo sua atividade também

permitida nesse regime, diminuindo a carga tributaria aplicada na empresa.



Tabela 9 — Custos de Tributacédo da Semolina Cozinha

34

IMPOSTOS

SIMPLES (R$)

IR - Imposto de Renda

CSLL - Contribuicdo Social

COFINS - Contribuicdo Financeira Social

PIS - Programa de Integracdo Social 23.982,80
IPI - Imposto sobre Produtos Industrializados
ICMS - Imposto de Circulacdo de Mercadorias e Servi¢os
ISS - Imposto sobre Servicos
TOTAL DE IMPOSTOS 23.982,80
RELACAO PERCENTUAL DE IMPOSTOS 14,24%
Total de Encargos - FGTS 724,24
TOTAL GERAL DA TRIBUTACAO 24.707,04

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

3.6.7 Comissoes e Outros Custos Variaveis

A tabela a seguir mostra 0s custos que o restaurante terd com maquineta de cart&o,

tanto de crédito quanto de débito, além de trabalhar com uma margem de 1,5% de

inadimpléncia de possiveis clientes que deixem de pagar algum servico por qualquer

motivo que seja.

Tabela 10 — Comissoes e Outros Custos Variaveis da Semolina Cozinha

Descricdo % do Faturamento % da Comissao Valor (R$)
Taxa da maquineta do cartdo de crédito 70,0% 2,5% 2.947,96
Taxa da maquineta do cartdo de débito 30,0% 1,5% 758,05
TOTAL 3.706,01

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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3.6.8 Investimento Total e Financiamento

Com base no faturamento, nos custos fixos e varidveis e na defini¢do dos prazos
e dos estoques, foi definido que o investimento em Capital de Giro é de R$ 43.798,30.
Somando este valor ao do investimento fixo, totaliza o investimento de R$ 107.770,30.

Deste total, R$ 17.770,30 sera investido com capital proprio dos socios, e o valor
a ser financiado para viabilizar a instalacdo da Semolina Cozinha ser& de R$90.000,00, o
que corresponde cerca de 70% do valor de investimento inicial. Os juros serdo de 1,19%
ao més, ja considerando os 6 meses de caréncia (prazo minimo para comecar a pagar as

parcelas do financiamento) e o prazo de 60 (sessenta) meses.

Tabela 11 — Custos de Financiamento da Semolina Cozinha

Valor a Financiar R$ 90.000,00
Caréncia 6 meses
Prazo (Incluso a caréncia) 60 meses
Juros 1,19% ao més
IOF R$ 1.350,00 (incluso no financiamento)
Parcela R$ 2.302,72

Fonte: Elaboragdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

3.6.9 Demonstrativo de Resultado do Exercicio (DRE)

A Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) da Semolina Cozinha se
apresenta de forma muito positiva, com um resultado liquido financeiro de R$46.820,15,
0 que representa 27,79% do total da receita mensal. Caso o desempenho do restaurante
se mantenha nessa média, o rendimento liquido total anual seria de R$561.841,8.

Do montante total da receita, a previsao é que de 30% desse valor seja pago a vista
e 70% a prazo, considerando pagamentos via cartdo de crédito. Os custos variaveis totais
representam 56,78% da receita, j& os custos fixos 14,06%. O financiamento terd um alto
valor mensal, porém ndo sera um grande problema visto que sé representara 1,37% da

receita. E possivel verificar todos os resultados na tabela 12, a seguir.



Tabela 12 — Demonstrativo de Resultado do Exercicio da Semolina Cozinha
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DISCRIMINACAO VALOR (R$) %
1. Receita Total 168.455,00| 100,00%
Vendas (a vista) 50.536,50| 30,00%
Vendas (a prazo) 117.918,50| 70,00%
2. Custos Variaveis Totais 95.650,64| 56,78%
Previsdo de Custos (Custo da Mercadoria + Custo do Servico) 65.435,00| 38,84%
Impostos Federais (PIS, COFINS, IPI ou SUPER SIMPLES) 23.982,80| 14,24%
Previsdo de Inadimpléncia 1,50% 2.526,83 1,50%
Cartbes de Crédito e Débito 3.706,01| 2,20%
3. Margem de Contribuicdo 72.804,37| 43,22%
4. Custos Fixos Totais 23.681,49| 14,06%
Mao-de-Obra + Encargos 12.451,50 7,39%
Retirada dos Sécios (Pré-Labore) 3.885,00f 2,31%
Agua 140,00/ 0,08%
Luz 1.250,00 0,74%
Telefone 100,00f 0,06%
Contador 1.100,00| 0,65%
Despesas com Veiculos 300,00f 0,18%
Material de Expediente e Consumo 200,00 0,12%
Aluguel 2.000,00 1,19%
Seguros 1.000,00 0,59%
Propaganda e Publicidade 800,00 0,47%
Depreciagdo Mensal 454,99| 0,27%
5. Resultado Operacional 49.122,88| 29,16%
6. Investimentos 2.302,72| 1,37%
Financiamento 2.302,72 1,37%
7. Imposto Renda Pessoa Juridica e Contribuicédo Social 0,00/ 0,00%
8. Resultado Liquido Financeiro 46.820,15| 27,79%

Fonte: Elaboracgdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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3.6.10 Sazonalidade

A sazonalidade significa a porcentagem de clientela que o restaurante recebera em
cada més em relacdo a ocupacao total, sendo afetada por eventos, festividades de fim de
ano, férias, dentre outros. Ja o estagio de crescimento de atividade se trata do quanto o
restaurante ira crescer conforme o negocio comecar a se estruturar e ser conhecido.

A respeito do estdgio de crescimento de atividade da Semolina Cozinha, prevé-se
que os 3 primeiros meses de abertura atrairdo 50% da capacidade total de clientes. J& no
4° e 5° més ¢ provavel que a quantidade de clientela aumente para 60%. Ja no 6° e 7° més
é provavel que esse nimero suba para 70%, seguido do 8° e 9° més com 80%, 10° e 11°
com 90% e por fim o 12° més que fechara o ciclo anual de abertura do restaurante tendo
sua capacidade maxima de clientes ocupando as cadeiras.

Sobre a sazonalidade, é preciso levar em conta que Jodo Pessoa — a cidade que a
Semolina Cozinha sera instalada — é uma cidade turistica, entdo prevé-se que apenas 0s
meses de dezembro, janeiro, junho e julho tenham a capacidade maxima do restaurante

ocupada, por receber uma grande quantidade de turistas na cidade.
3.6.11 Indicadores de Viabilidade
3.6.11.1 Resumo Financeiro
Na tabela 13 é possivel observar todo o resultado de indicadores financeiros da
Semolina Cozinha. Com uma estimativa de faturamento de R$168.455,00 mensais fica

nitida a viabilidade da abertura da Semolina Cozinha.

Tabela 13 — Indicadores Financeiros da Semolina Cozinha

Investimento 63.972,00| Faturamento 168.455,00| 100,00%
Capital de Giro 43.798,30|Custos Variaveis 95.650,64| 56,78%
Total 107.770,30|Custos Fixos 23.681,49 14,06%

Resultado Operacional 49.122,88| 29,16%
Financiamento 90.000,00( Investimentos 2.302,72 1,37%
Capital Proprio 17.770,30|Resultado 46.820,15| 27,79%

Fonte: Elaboracgdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR
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3.6.11.2 Ponto de Equilibrio
A tabela 14, a seguir, e a figura 16 (logo abaixo) mostra o ponto de equilibrio do
empreendimento, sendo assim, sera necessario um faturamento de R$2.191,77 por dia

para garantir o pagamento de todos os custos mensais do restaurante.

Tabela 14 — Ponto de Equilibrio Operacional

Periodicidade Valor (R$)
Mensal R$ 54.794,31
Diério R$ 2.191,77

Fonte: Elaboracéo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

Figura 16 — Ponto de Equilibrio Operacional

300.000, == Receita

00
== Custo Total

200.000,
00

100.000,
00

Fonte: Modelo da Planilha de Plano de Negdcios do Sebrae PR

3.6.11.3 Lucratividade

A lucratividade da Semolina Cozinha sera de 19,42%. O prazo de retorno do
investimento esta previsto para 10 meses ap0s a sua abertura. E por fim, tera um Valor
Presente Liquido de R$605.434,72 e uma Taxa Interna de Retorno de 194,11%, bem
maior do que a Taxa Minima de Atratividade (TMA) de 20% ao ano, a qual foi escolhida

por contemplar a inflagdo e a Taxa Selic a niveis de 2021.
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Tabela 15 — Lucratividade da Semolina Cozinha
Lucratividade

Média Mensal 19,42%

Prazo de Retorno do Investimento

Resultado Operacional 9 meses

Resultado Final 10 meses

Taxas de Retorno

TMA - Taxa Minima de Atratividade 20,00% ao ano
TIR - Taxa Interna de Retorno 194,11% ao ano
VPL - Valor Presente Liquido R$ 605.434,72

Fonte: Elaboragdo Propria com o modelo da Planilha de Plano de Negocios do Sebrae PR

Com base nestes resultados, é possivel afirmar que a implantacdo da Semolina
Cozinha na cidade de Jodo Pessoa — PB € mercadologicamente e financeiramente viavel,
sendo a principal dificuldade a obtencdo do valor completo para a execucdo do

investimento inicial.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A Semolina Cozinha sera um restaurante de cozinha italiana situado na cidade de
Jodo Pessoa-PB que terd a proposta de trazer uma comida confortavel e caseira.

Através dos pontos de acdo desse projeto, sera possivel desenvolver
detalhadamente o passo a passo a ser seguido para planejar e avaliar melhor os pontos
positivos e negativos da empresa em questao.

Além disso, foi feita uma pesquisa de mercado completa e uma pesquisa adequada
dos itens de investimento, para viabilizar a captacdo de recursos financeiros para a
abertura do restaurante. Nesse plano de negdcios foram levados em conta varios fatores
necessarios de analise sendo eles: Sumério Executivo, Andlise de Mercado, Plano de
Marketing, Avaliacdo Estratégica, Plano Operacional e Plano Financeiro.

Pode-se concluir entdo que desenvolver um plano de negdcios para uma empresa
ajuda os futuros donos do negécio, porque aumenta o campo de visdo e entendimento
sobre a empresa que logo serd aberta e quais objetivos, focos e analises devem ser
colocados em questdo para 0 maximo sucesso no empreendimento.

Por fim, atraves da pesquisa realizada, conclui-se pela viabilidade da implantacao

da Semolina Cozinha na cidade de Jodo Pessoa — PB.
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