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RESUMO

O presente trabalho foi delineado nos moldes de um plano de negdcios, no qual foi analisada a
viabilidade econdmico-financeira para a abertura do empreendimento Mumbaba Bistro,um
estabelecimento diferenciado que trard todo aconchego e qualidade de um legitimo bistr6 para
a cidade de Jodao Pessoa (PB). Foram estimados os investimentos fixos, assim como custos
fixos e varidveis, bem como a receita baseada em um dos modelos de cardapio que serd
ofertado no restaurante. Com base nos dados da pesquisa realizada foram identificados
interesses especificos relacionado ao tipo de servigo que serd ofertado. Através de pesquisas
mercadoldgicas e resultados obtidos com o preenchimento da planilha financeira do
SEBRAE-PR (2018), foram identificados pontos que evidenciam a viabilidade do
investimento, tais como sua lucratividade mensal de R$ 12.474,49, indicadores de viabilidade

econdmica positivos e diante dos dados obtidos na pesquisa.

Palavras-chave: plano de negocios; bistro; restaurante; Jodo Pessoa.

ABSTRACT

The present work was outlined along the lines of a business plan, in which the economic and
financial feasibility was generated for the opening of the Mumbaba Bistrd venture, a
differentiating establishment that brought all the warmth and quality of a legitimate bistro to
the city of Jodo Pessoa (PB). These were fixed investments, as well as fixed and variable
costs, as well as revenue based on one of the menu models that will be offered at the
estimated restaurant. Based on the survey data, specific interests related to the type of service
to be offered were identified. Through market research and results obtained by completing the
financial spreadsheet SEBRAE-PR (2018), points were identified that demonstrate the
feasibility of the investment, such as its monthly profitability of BRL 12.474,49, indicators of

positive economic viability and on of the data obtained in the research.

Keywords: business plan; bistro; restaurant; Joao Pessoa.
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1. INTRODUCAO

A concretizagdo de um empreendimento se faz mais solida quando embasada em uma
ferramenta como o plano de negdcios. Partindo desse pressuposto, a utilizacdo desse
instrumento se fez necessaria para a execucdo do presente trabalho. Segundo o Servigo
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2011), o plano de negocio ¢
um documento com informagdes sobre os objetivos do seu negdcio e sobre quais passos
devem ser dados para que eles sejam alcancados, reduzindo riscos e incertezas.

A cozinha de um bistro exige de seus funcionarios uma boa dose de talento e nio
demanda muitos utensilios. Sua filosofia reside na pratica de extrair muitos beneficios de cada
substancia que compde as receitas dos pratos ali preparados, de forma a ndo impor ao cliente
gasto em demasia (SANTANA, 2016).

Nos ultimos dez anos, a alta gastronomia se tornou mais “acessivel”, seja através de
programas do tipo reality ou no surgimento de restaurantes de renome que investem pesado
em publicidade. O desejo por novas experiéncias gastronomicas e a inviabilidade de acesso do
grande publico sdo os fatores que intensificam a razdo da existéncia de um empreendimento
que supra tais necessidades. Podemos definir um bistr6 como sendo um restaurante de
pequeno porte, onde o comensal pode usufruir de um ambiente confortavel sem muita
sofisticagdo, experimentar uma gastronomia afetiva com atendimento personalizado.

A partir do plano de negdcio, serd possivel analisar a viabilidade econdmico-financeira
e detalhar informagdes sobre os produtos e servigos que visa oferecer, além de analisar os
potenciais clientes, concorrentes, fornecedores e pontos positivos e negativos do negocio
(SEBRAE, 2011).

O “Mumbaba Bistrd” tera como objetivo oferecer um produto de alta qualidade a
precos acessiveis, tendo como diferencial a qualidade e o tipo de atendimento, aproximando o
cliente da cozinha. Terd um menu que acompanhara as estagdes do ano, utilizando insumos
nacionais dentro da sua sazonalidade, fazendo uma gastronomia brasileira de fusdo, com
técnicas e apresentagdes aprendidas durante a vida académica e profissional.

Este trabalho esta fundamentado na elaboracdo do plano de negbcios para andlise da
viabilidade da implementacdo de um bistré na cidade de Jodo Pessoa, e divide-se em seis
capitulos: (1) esta introducdo; (2) os objetivos da pesquisa; (3) a metodologia utilizada; (4) a
analise e discussdo dos resultados; (5) as consideracdes finais e (6) as referéncias. O capitulo

de resultados se divide em seis subse¢des conforme a estrutura do plano de negocios.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Elaborar o plano de negodcios para a abertura de um restaurante estilo bistrd com
estratégia de precos acessiveis na cidade de Jodo Pessoa — PB e, com o auxilio das
ferramentas do plano de negocios, verificar a funcionalidade do empreendimento, assim

como, sua viabilidade econémico-financeira.

2.2. Objetivos Especificos

¢ Definir o modo de operagdo de um bistro.
e Analisar provaveis concorrentes.

e Analisar mercado e publico-alvo.

e Estabelecer um plano operacional.

e Verificar a viabilidade economico-financeira do empreendimento.
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3. METODOLOGIA

O presente trabalho esta delineado com a intenc¢do de suprir todos os questionamentos
no que se refere a real possibilidade de implantacdo do empreendimento, assim como a
constru¢do e constante revisdo do plano de negocio, sendo isto imprescindivel para que os
objetivos sejam cumpridos.

Esta pesquisa foi de natureza exploratdria e descritiva, pois buscou descrever o plano
de negdcios de uma empresa com conceito inovador na cidade de Jodo Pessoa - PB, trazendo
a gastronomia no estilo bistrd a precos acessiveis. Além disso, trata-se de pesquisa
quantitativa, pois buscara informagdes mercadologicas através de pesquisa de mercado
quantitativa com o potencial publico-alvo, bem como informag¢des financeiras para estimar a
viabilidade do empreendimento.

Pesquisas exploratérias tém como objetivo proporcionar maior familiaridade com o
problema, com vistas a toma-lo mais explicito ou a constituir hipdteses. Pode-se dizer que
estas pesquisas t€ém como objetivo principal o aprimoramento de ideias ou a descoberta de
intuicdes. Seu planejamento €, portanto, bastante flexivel, de modo que possibilite a
considerag¢do dos mais variados aspectos relativos ao fato estudado (GIL, 2002).

A pesquisa quantitativa foi feita principalmente na aplicagdo de questiondrio via
Google Forms para avaliar a real intengdo do publico-alvo e a probabilidade de consumo
deste cliente em potencial. Segundo Mathias (2022), o método quantitativo ¢ conclusivo e tem
como objetivo quantificar um problema e entender a dimensdo dele. Em suma, esse tipo de
pesquisa fornece informagdes numéricas sobre o comportamento do consumidor.

Para a pesquisa financeira, os dados de custos e aquisi¢des de investimentos serdo
coletados no mercado, através de sites de cotagdes e pesquisas nos sites de potenciais

concorrentes.



15

4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O Plano de Negocios utilizado para verificar a viabilidade do empreendimento, por
seu detalhamento analisa e discute seus resultados. Devido sua extensdo, esse capitulo estara
dividido em seis sub topicos, que sdo: o Sumdrio Executivo (4.1), apresentando o perfil da
empresa; a Analise de Mercado (4.2), realizada através de pesquisa exploratoria; a Avaliagao
Estratégica (4.3); o Plano de Marketing (4.4); o Plano Operacional (4.5), voltado para a
consolidagdo da empresa; e o Plano Financeiro (4.6) onde se conclui pela viabilidade do

empreendimento.

4.1. SUMARIO EXECUTIVO

4.1.1. Resumo

O Mumbaba (mumbaba) (palavra de origem Tupi que na tradugdo para a Lingua
Portuguesa significa “a criacdo”) Bistrd ¢ um empreendimento que vai se destacar por sua
inovagdo em “‘experiéncias gastronomicas” na cidade de Jodo Pessoa. Além do ambiente
aconchegante e do atendimento totalmente diferenciado, seu cardépio serd uma verdadeira
surpresa para os clientes. Prezando a sazonalidade dos ingredientes, a maioria dos pratos
ofertados ndo serdo fixos. Sabendo-se da inflagdo e de outros fatores que influenciam o custo
dos insumos, a equipe de cozinha ird utilizar toda sua criatividade para que sejam elaborados
novos pratos de acordo com a sazonalidade dos insumos.

Esse novo empreendimento trara ao comensal a oportunidade de vivenciar um tipo de
servigo que almejava, entretanto, ndo estava dentro de seu orgamento, com possibilidades que
caibam dentro da realidade de estudantes com uma renda limitada e de pessoas ja inseridas no
mercado de trabalho e estabilizadas financeiramente, o bistro ira encantar os sentidos de todos

que por ali passarem.

4.1.2. Dados dos empreendedores

Conforme o Quadro 01 abaixo, o empreendimento tera apenas um sécio, o autor deste

plano de negocios, com as atribuigdes de gestao e Chef do Bistrd.
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Quadro 1 — Dados dos Empreendedores

Nome: Jodo Vicente Teodoro Carneiro
Endereco: Rua Mauricio Leal Wanderley, n® 43, Valentina, Jodo Pessoa - PB
Perfil: Bacharel em Gastronomia pela UFPB; Cinco anos de experiéncia em bares e

restaurantes em Joao Pessoa.

IAtribuicdes: Sécio, Gestao do Negocio e Chef'do Empreendimento.

Fonte: Elaboragdo propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).

4.1.3. Missao da empresa

Em um desejo pretensioso de satisfazer paladares rebuscados e curiosos, 0 Mumbaba
Bistrd quer abranger uma fatia da sociedade que se interessa por novas experiéncias
gastrondmicas e ndo possui grande poder aquisitivo. Assim, busca entregar um ambiente

intimista com atendimento personalizado, além de uma gastronomia singular.

4.1.4. Setores de Atividades

[ ] Agropecuaria
[ ] Comércio
[ ]Industria

[ X ] Servigos

4.1.5. Forma Juridica

( X ) Empresa Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI
() Micro empreendedor Individual — MEI

( ) Sociedade Limitada

( ) Outros:
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4.1.6. Enquadramento tributario

Como a projecdo do faturamento ¢ maior do que o permitido para o MEIL o
enquadramento tributario esperado ¢ o Simples Nacional, na Classificagdo Nacional de

Atividade Econdmica (CNAE) 5611-2/01 - Restaurantes e Similares.

4.2. ANALISE DE MERCADO

4.2.1. Identificacio das necessidades de mercado

Com grande potencial na drea gastronomica, Jodo Pessoa ainda possui uma caréncia
no que refere a frequentar um legitimo Bistrd. Os estabelecimentos que ainda se consolidam
na cidade oferecem um servigo que foge muito do conceito Bistrd, usando apenas o nome
“conceito” para se tornar mais atrativo.

O bistro6 ndo pode ter alusdo ao requinte e a sofisticagdo. Deve ser um
empreendimento simples, de atendimento cortés, especial e personalizado, sem muitas opgdes
de pratos especiais, mas sim servi¢o pessoal, que dd importante considera¢do ao desejo dos
consumidores previamente definidos e conhecidos pelos Chefs (Sales e Ribeiro, 2011).

Provavelmente muitos dos empreendimentos existentes ndo se dao conta de que o
servico que oferecem ndo ¢ caracteristico, e o alto custo e o tipo de atendimento evidenciam o
fato. Segundo Sales e Ribeiro (2011), sdo poucos os “empreendimentos bistrds” no Brasil que
seguem a risca a originalidade das caracteristicas de um bistrd francés.

Embasado nas referidas peculiaridades, vé-se a oportunidade de inserir no mercado tal
empreendimento, visando suprir a necessidade dos clientes no que se refere a uma
gastronomia afetiva e refinada para um publico com menor condi¢do socioeconOmica e
curioso na experimentacao de um servigo exclusivo.

Com um cardépio que dard preferéncia a insumos da agricultura familiar e insumos
regionais sazonais, o Mumbaba Bistrd cativara seus clientes pela originalidade e

diversificacdo de sugestdes ofertadas, trazendo novidades a cada visita.
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4.2.2. Segmentacio de mercado

A segmentacdo de mercado consiste no estudo e pesquisa de um determinado mercado
consumidor com o objetivo de dividi-los em grupos com expectativas semelhantes e
necessidades em comum para, entdo, escolher qual serd o publico-alvo mais adequado para os

negocios de uma empresa (SEBRAE, 2011).

Geografica

Apds analisar o perfil de interesse do publico-alvo, atentou-se que a melhor
localizagdo para o empreendimento serda a zona sul de Jodo Pessoa, mais precisamente o
bairro dos Bancérios, por se tratar de uma regido central da referida area. Contemplando
assim os demais bairros como Castelo Branco, Cidade Universitaria, Mangabeira e José

Américo.

Demografica
Segundo a pesquisa mercadoldgica, os clientes em potencial tém idades bem variadas,

de jovens de 20 anos até pessoas mais maduras de 45, porém todos com interesse em comum,

o desejo por novas aventuras gastrondmicas.

Cultural

Amantes de uma boa gastronomia com intengdes por ambientes mais intimistas e

aconchegantes tendem a serem os maiores frequentadores do estabelecimento.

Psicografico

Os servigos e os produtos ofertados tendem a ser apreciados por pessoas que pensem
na gastronomia como uma forma de carinho, assim como desejam um acolhimento

diferenciado e amoroso.
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4.2.3. Perfil dos Consumidores

Os consumidores em potencial do bistr6 compreendem em sua maioria pessoas fisicas,
com faixa etdria e perfis bem diversificados, porém com interesses em comum, tais como
jovens estudantes que tém habito de sair para confraternizar com amigos e pessoas bem
inseridas no mercado de trabalho que gostam de aproveitar novas experiéncias sempre que

possivel.

Quadro 2 — Persona de Marketing

Beatriz
Estudante universitaria
Estagiaria de Direito

Embora sua renda ndo supra suas necessidades culturais, sempre reserva
algo para novas experiéncias gastrondmicas na companhia de amigos.

Fonte: Elaboragao Propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).

Quadro 3 — Persona de Marketing

Livia
Professora do municipio
Casada

Financeiramente estabilizada

Gosta de experimentar novos sabores sempre que possivel na companhia
do marido.

Fonte: Elaboragao Propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).

Comportamento de consumo

No que tange o poder aquisitivo do publico-alvo, h4d uma significativa diferenca entre
o provavel cliente, uma renda que gira em torno de um a cinco salarios-minimos, fard com

que o comportamento de consumo seja bastante variado.
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Perfil dos clientes

Com perfil bem eclético, os provaveis clientes do empreendimento terdo por

caracteristica comum a atracdo pelo novo, pela descoberta.

4.2.4. Resultados da Pesquisa de Mercado

Foi realizada uma pesquisa de mercado no periodo de marco a abril de 2023 através de

formulario online, tendo sido obtidas 60 respostas, cujas anélises seguem neste topico.

Figura 1 - Respostas dos entrevistados acerca de qual regiio de Joao Pessoa reside

@ Zonal Sul
@ Zona Norte
Zona Leste
@ Zona Oeste
@ Centro
@ Regido Metropolitana

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Ao averiguar qual a regido de Jodo Pessoa seria mais propensa para a implementacao
do empreendimento, concluiu-se que na regido sul a probabilidade de publico se faz mais
adequada, com 60% dos respondentes residindo na referida regido, seguida das regides

metropolitanas e norte com 30%, fato relevante para uma estratégia de venda diferenciada.

Figura 2 — Respostas dos entrevistados em relacio a faixa etaria

@ Até 18 anos
18,3% @ 19 a 24 anos
25 a 34 anos
/ @ 35244 anos
[ —— | @ 45 a 54 anos
‘ ® 55 a65anos
® Mais de 65

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.
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No que se refere ao fator idade, 63,4% dos respondentes se encontram na faixa dos 19
aos 34 anos, representando a maior parcela dos futuros clientes. Embora somente 18,3% dos
entrevistados se encaixem na idade entre 35 a 44 anos, se almeja uma grande expectativa de

clientes em potencial de faixa etaria.

Figura 3 — Respostas sobre o grau de escolaridade dos entrevistados

@ Ensino fundamental

@ Ensino Médio
Ensino Técnico

@ Ensino Superior

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

A maioria das pessoas que responderam a questdo informou possuir nivel superior de
ensino (58,3%), seguido por um bom quantitativo de pessoas com ensino médio (36,7%) e

apenas 5% dos respondentes o ensino técnico.

Figura 4 — Resposta da pesquisa sobre interesse por novas experiéncias gastrondomicas

® Sim
® Nao

_—

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Ao serem questionados sobre novas experiéncias gastrondmicas, a grande maioria dos
respondentes se mostrou interessada, evidenciando um fator muito relevante para
implementagdo do negdcio (Figura 04).

J& a Figura 05, a seguir, trata dos fatores mais importantes ressaltados pelos
respondentes sobre alimentagdo fora do lar. O que mais se destacou foi o quesito da qualidade

do produto, indicando que acima de qualquer coisa o publico-alvo busca uma refei¢do de mais
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qualidade. Atendimento e preco contabilizaram também uma boa parcela das respostas,

restando uma minoria que considera o ambiente como um fator relevante.

Figura 5 — Respostas dos entrevistados sobre os quesitos mais relevantes durante uma
refeicao fora do lar

Qualidade do produto 56 (93,3%)
Preco
Atendimento —41 (68,3%)
Ambiente
0 20 40 60

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Quando perguntados sobre o que seria um Bistrd, surpreendentemente a resposta que
mais se aproxima das caracteristicas de um bistro foi a de maior predilecdo dentre os
questionados (lugar intimista com gastronomia diferenciada), a ideia de um nome conceito e
um local de alto custo também foram indicados, nessa ordem, como supostos termos

indicativos de bistrd, conforme demonstra a Figura 06.

Figura 6 — Respostas dos entrevistados sobre o que seria um bistro

@ Local requintado com alto custo.

@ Um restaurante comum, com um nome
"conceito".
Lugar intimista com gastronomia
diferenciada.

@ Nao fago idéia.
8,3%

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Quando questionados sobre suas predilecdes de bebida em uma oportunidade
gastrondmica, 30% das pessoas dizem optar por sucos durante suas refeicdes, seguido do

consumo de cerveja com 26,7%, vinhos e refrigerantes tiveram a preferéncia de 11,7% dos
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entrevistados cada, e o desejo por coquetéis se mostrou bem relevante, com 20% das respostas

obtidas (Figura 7).

Figura 7 — Respostas dos entrevistados referentes ao tipo de bebida preferida.

@ Cervejas

@ Vinhos
Coquetéis

@ Refrigerantes

@ Sucos

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Apreciar uma sobremesa ao fim de uma refeicdo ¢ um habito da maioria do publico

submetido a pesquisa, tendo 70% dos respondentes dito ter esse costume (Figura 8).

Figura 8 — Respostas dos entrevistados sobre ter o costume de apreciar uma sobremesa
apos a refeicdo principal.

® sim
® Nzo

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Quando se trata de um valor que estaria dentro da realidade dos respondentes, duas
fatias que juntas somam 70% dos entrevistados disseram que um valor justo pode variar entre
$51 e $100 por um servico de menu completo composto de entrada, prato principal e

sobremesa sem adicional de bebidas (Figura 9).
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Figura 9 — Respostas sobre o valor monetario que os entrevistados estariam dispostos a
pagar por um menu completo.

@ Até R$ 50 por pessoa

@ De R$ 51 aR$ 75 por pessoa
De R$ 76 a R$ 100 por pessoa

@ De R$ 101 a R$ 150 por pessoa

@ De R$ 151 a R$ 200 por pessoa

@ Mais de R$ 200 por pessoa

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Na questdo que averigua provaveis concorrentes, a maioria (51 respondentes) nunca
frequentou um bistrd. Dentre os 9 restantes que disseram ter visitado um estabelecimento
desses padrdes, 7 deles citaram o nome do local, e 3 desses estabelecimentos (Mariw0, Bistro
17 e Chez Nanny) foram considerados relevantes para andlise de provavel concorréncia,

conforme figura 10.

Figura 10 — Respostas dos entrevistados relatando ou nio terem visitado algum bistro.

Néo

Né&o sei / Nao lembro /
Nao tenho certeza

Mariwd

Sim

Bistro 17

Chez nany

Bistr6 das Flores
Doceminina bistrd

Abd

Contagem

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Quanto a expectativa sobre o tipo de refeicdo esperado 46,7% mostraram entender o
que se encontra em um bistro (gastronomia afetiva), 15% disseram esperar caracteristicas

francesas na sua experiéncia e 25% almejam uma gastronomia requintada (Figura 11).
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Figura 11 — Respostas dos entrevistados quando perguntado qual tipo de comida
esperam encontrar em um bistro.

@ Gastronomia requintada

@ Gastronomia Cléassica francesa
Gastronomia Afetiva

@ Nazo tenho idea

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Quando questionados sobre outros fatores relevantes em sua experiéncia, um
atendimento diferenciado e uma decoracdo intimista foram as op¢des mais indicadas. As
degustacdes tiveram também uma percentagem relevante de respostas, seguidos de

estacionamento e musica ao vivo (Figura 12).

Figura 12 — Respostas dos entrevistados sobre outras caracteristicas esperam encontrar
em um bistro.
40 (66,7%)

Atendimento diferenciado

Decoracao intimista 37 (61,7%)

Degustacdes 31 (51,7%)
Estacionamento 17 (28,3%)
Masica ao vivo
0 10 20 30 40

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Com relacdo ao habito de sair para uma refeicdo, 32,8% das pessoas sinalizaram sair
somente uma vez ao més, seguido da fatia que tem por habito sair duas vezes ao més (24,1%).
Em terceiro lugar, 17,2% dos respondentes optaram pela opcao delivery, mostrando assim, um

nicho que até entdo ndo se havia atentado (Figura 13).
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Figura 13 — Resposta dos entrevistados em relacdo a frequéncia que saem para uma
refeicao fora do lar.

® 1vezaomés
13,8% ® 2 vezes ao més
3 vezes ao més
@ Sai com frequéncia
@ Prefere Delivery

32,8%

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Em relacdo ao tempo de espera por seus pedidos, a maioria (66,7%) disse que 30
minutos seria o tempo toleravel para entrega do pedido a mesa. Apenas 20% dos questionados
disseram que 15 minutos seriam o suficiente, seguido do pessoal que entende que esse tempo

depende do tipo de servigo oferecido (Figura 14).

Figura 14 — Respostas dos entrevistados quando perguntado sobre o tempo de espera
maximo por um prato.

@ 15 minutos
@ 30 minutos
45 minutos
@® 1 hora
@ Depende do tipo de servigo

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Em relagdo ao tempo médio de permanéncia em um estabelecimento gastrondmico,
35% dos entrevistados disseram permanecer ao menos por uma hora no local, seguido dos
33,3% que acreditam que esse tempo depende da situagdo proposta. Uma considerdvel

quantidade (26,7%) disse permanecer por até duas horas no estabelecimento (Figura 15).
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Figura 15 — Respostas dos entrevistados sobre seu tempo médio de permanéncia em um
estabelecimento.
@ 30 minutos
@® 1 hora
2 horas
@® 3 horas
@ Depende da situagédo

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

Em se tratando de recep¢do, a maioria das pessoas prefere ser acolhida em sua
chegada, outra fatia prefere o servigo somente quando solicitado e 10% ndo gostaria de ser
recebido e sim se ambientar sozinho. Ainda existe uma pequena parcela de pessoas que tem

preferéncia pelo servigo estilo buffet(Figura 16).

Figura 16 — Respostas dos entrevistados sobre o tipo de atendimento que preferem ao
chegar a um local para alimentacio.

@ Ser recepicionado
@ Nzo manter contato até solicita-lo

Procura se ambientar sozinho
@ Servico tipo buffet
o

66,7%

Fonte: Elaboragdo Propria com base nos resultados da pesquisa de mercado.

4.2.5. Analise dos Concorrentes

De acordo com Santana (2011), criar um ambiente com atmosfera descontraida e
informal ¢ um elemento essencial para se caracterizar um bistrd, ao contrario da fama que esta
modalidade comercial ganhou entre os brasileiros, de um lugar requintado e sofisticado.

O Quadro 4 traz a sintese da andlise dos principais concorrentes, embora tenham
caracteristicas que ndo se adéquam ao conceito de bistrd, tornando-os assim concorrentes

indiretos.
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Quadro 4—- Analise dos Concorrentes (Bancarios e Proximidades)

Empresa MARIWO BISTRO 17 Chez Nanny
Qualidade Diversidade de produtos Ambiente Luxo

Preco Popular Nao exorbitante Alto custo

Condigdes de | A vista, pix e cartdes A vista, pix e cartdes A vista, pix e cartdes
Pagamento

Localizacao Castelo Branco Centro Altiplano Cabo Branco
Atendimento | Tradicional Tradicional Diferenciado

Servicos aos | Buffet, encomendas e opgdes | A la carte e cafeteria Menu completo e a la
clientes veganas carte

Fonte: Elaboragdo propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).

Nos estabelecimentos apontados na tabela acima podemos encontrar algumas
caracteristicas similares a de um bistro, porém fogem muito dos principais conceitos que sdo:
a relacdo intima do comensal com a cozinha, gastronomia afetiva e preco acessivel.

No que se pode observar, o Bistro Mariwd tem um ambiente bem intimista, mas se
perde na oferta de servigos, assim como no Bistré 17. O Chez Nanny pratica uma gastronomia

de alta qualidade com atendimento diferenciado, pecando apenas nos precos exorbitantes.

4.2.6. Lista de Fornecedores

O Quadro 5 traz a sintese dos principais fornecedores, por categorias de insumos que
serdo comprados para ofertar os produtos do cardapio.

Apesar dos fornecedores abaixo listados possuirem as melhores condi¢des de compra,
uma estratégia alternativa caso haja falha na entrega de produtos serd optar por grandes
atacadistas como Acgai e Mineirdo, por possuirem uma grande variedade de produtos e

descontos na compra por atacado.
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NO

Fornecedor 1 -

Fornecedor 2 —

Fornecedor 3 -

Fornecedor 4 -

Proteinas Hortifruti Bebidas Produtos de
limpeza e
descartaveis
Descricio dos itens | Carne bovina, suina, | Folhas, tubérculos, | Refrigerantes, Sabdo em po, sabao

a serem adquiridos

aves, queijos e

frutas, bulbos e

cervejas e vinhos.

em pedra, dgua

embutidos ervas aromaticas. sanitaria,

desinfetante e
detergente.

Nome do Karne e Keijo Cecaf Ambev Atacaddo

Fornecedor

Periodicidade de Semanal 3x semana Semanal 15 dias

Compra

Volumes minimos | 30kg 2 caixas Semanal KXXXXXXX

Condigoes de

Boleto, a vista,

A vista, cartdo de

Boleto, a vista,

A vista, cartdes, pix.

pagamento cartoes, pix. débito, pix. cartdes e pix.

Prazo de Entrega 3 dias Retirada 3 dias Retirada

Localizacdo Loteamento Jardim | Bairro José Distrito Industrial Bairro Agua Fria
Itabaiana Américo

Fonte: Elaboragdo propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).

4.3. Avaliacao Estratégica

No Quadro 6, a seguir, sdo apresentados os resultados da Analise SWOT ou Matriz

FOFA, os quais representam as Forgas e Fraquezas (aspectos do ambiente interno) e as

Oportunidades e Ameagas (aspectos do ambiente externo).

Quadro 6— Analise SWOT ou Matriz FOFA

FORCAS

FRAQUEZAS

e Experiéncia anterior do Chef e dono do negdcio. | e

e Inovagdo no modelo de cardapio.
e Financeiramente atrativo.

Falta de capital de giro para atender o
negdcio em seu estagio inicial.
e Falta de mao de obra qualificada.

OPORTUNIDADES

AMEACAS

e Alta gastronomia em evidéncia.
o Interesse do publico no segmento.

e Perfil

do  consumidor
modismos em relagdo a gastronomia.

e Concorréncia com grande investidor.

e A inexisténcia de um verdadeiro bistrd em
Jodo Pessoa.

pessoense  de

Fonte: Elaboragdo propria, com base no Modelo de Plano de Negocios do SEBRAE-PR (2018).
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Com base na analise de mercado e na avalia¢do estratégica aqui apresentada, hd uma
oportunidade real de abertura de um bistrd com caracteristicas fidedignas de um verdadeiro
bistrd francés na cidade de Jodo Pessoa, e o grande interesse do publico-alvo em viver novas
experiéncias gastronOmicas, alavancado pelo servico proposto do empreendimento sao
evidéncias que exaltam essa oportunidade.

Para que a empresa transcorra seu caminho operacional com maestria, sera oferecido
um treinamento para os funcionarios, tanto pessoal da cozinha quanto do saldo, evidenciando

todo diferencial da casa.

4.4. Plano de Marketing

4.4.1 Estratégia de produto e valor ao cliente

Valor ao cliente

O Mumbaba Bistrd trara em sua configuragdo uma gastronomia afetiva e uma ligacdo intima
do cliente com a equipe da cozinha, sendo ofertado & mesa sugestdes e amuse-bouches

(pequeno finger food cortesia) diretamente das maos do Chef ou um representante da cozinha.

Imagem
Um ambiente aconchegante que trara uma atmosfera de paz e tranquilidade, além de uma
gastronomia afetiva e de alta qualidade que mostrara o carinho da equipe na execugdo de cada

prato servido.

Inovacéo
O empreendimento ofertard servigos ainda ndo existentes no mercado pessoense, o conforto
de um ambiente intimista, a afetividade entre a cozinha e o cliente e uma gastronomia de alta

qualidade a pregos acessiveis a todos os publicos.

Informacio

O nome Mumbaba Bistrd estara disponivel e atuante nas redes sociais, relatando com

frequéncia as atividades da cozinha e suas novidades do cardépio.
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Garantia
O comensal contard com toda compreensdo da equipe Mumbaba, caso ndo se agrade com

algum prato ofertado, serd ofertada uma sobremesa.

Conveniéncia
Além da politica de precos atraentes, servigos diferenciados e boa localizagdo, 0 Mumbaba ird
cativar seus clientes através das redes sociais, contemplando o “cliente seguidor” com

promogdes exclusivas.

Servicos

Ofertara aos clientes um servigo a /a carte, com promocgdes exclusivas para menu completo e

também disponibilizara seu espago e servigos para eventos fechados.

4.4.2 Estratégia de preco

O preco dos produtos sera calculado através de fichas técnicas e técnicas de
precificacdo, havendo sempre um diferencial no valor de menu completo e promogdes em

datas comemorativas.

Condicoes e prazos de pagamento

O prazo maximo ¢ no crédito rotativo. Se for algum menu especial de data comemorativa,
haverd a possibilidade de dividir em duas vezes. Serdo aceitos pagamentos em dinheiro, via

pix, cartdes de crédito e débito.

4.4.3 Estratégia de Promocao

O Mumbaba Bistr6 terd inicialmente como estratégia de promocdo, o marketing

digital, fazendo permuta com influenciadores digitais da regido e se mostrando bem ativo nas

redes sociais, interagindo com clientes e fazendo promogdes exclusivas.
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Figura 17 — Logomarca do Empreendimento

MUMBABA

Fonte: Elaboracao Propria utilizando o Canva.

Descontos
Serdo oferecidos descontos especiais em datas comemorativas, “clientes seguidores” terdo

sempre promogdes especiais e rolha free de terca a quinta feira.

Brindes
Ao menos uma vez por semana serdo oferecidos amuse-bouches (pequeno finger food

cortesia) e um coquetel para os aniversariantes.
Eventos
O empreendimento estara apto para reservar seu espago para eventos particulares e promovera

eventos em datas comemorativas.

Parcerias

Serdo estabelecidas parcerias com digitais influencers e eventuais fornecedores de insumos.

Estratégia de comunicacao

O negobcio estabelecerd sua comunicagdo em redes sociais e acdes de campo com a

distribuicao de vouchers.
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4.4.4. Estratégia de Distribuicao

Os produtos do bistrd serdo ofertados inicialmente in loco e na modalidade take out,
no qual o cliente fara seu pedido online e fara a retirada pessoalmente na loja fisica. Com o
andamento das atividades do estabelecimento sera estudada a possibilidade de parcerias com

aplicativos de delivery.

Caracteristicas do ponto comercial

O local pretendido para o estabelecimento sera um imével alugado na regido central do bairro
dos Bancarios, proximo a Praca da Paz. Uma regido segura, pois conta com um posto da
Guarda Municipal bem préximo, contando também com a comodidade de um estacionamento
publico. Por se tratar de uma casa térrea a acessibilidade de todos os publicos ndo serd um

inconveniente.

4.4.5. Forca de vendas

Organizacao da equipe

Inicialmente a equipe tera sete colaboradores, incluindo o Chef proprietario. Serdo atuantes na
equipe: dois cozinheiros, um auxiliar de cozinha, um Stewart (auxiliar de limpeza) e dois

gargons.

Remuneraciao da equipe

Todos os funcionarios terdo seus direitos assegurados com base na CLT, recebendo cada qual

o salario base de cada categoria mais comissdes.

Treinamentos
Os colaboradores, antes de iniciarem suas fungdes, passardo por um treinamento seguindo um
manual de Boas Praticas na Manipulagdo, além disso serdo treinados por um maitre sobre o

comportamento e atendimento no salao.

Aptidoes
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O grande diferencial que ird ser observado nos colaboradores serda a comunica¢do ¢ o bom
relacionamento com a equipe € com clientes. Outros pré-requisitos serdo questionados na

contratacdo e aprimorados através de cursos oferecidos pela empresa.

4.4.6. Localizacio do negocio

Endereco: Rua: Derlopidas Gomes Neves, 31

Bairro: Bancarios

Cidade: Jodo Pessoa - PB

Ponto: De frente a Praga da Paz, com vantagens de estacionamento gratuito na praga e

proximo a Guarda Municipal.
4.5. Plano Operacional
4.5.1. Layout ou arranjo fisico
No protétipo de layout do empreendimento podemos observar um saldo com nove

mesas, um bar com quatro lugares, duas cozinhas (sendo uma drea de recepcdo e espago

privado para funciondrios), dois banheiros (para clientes) e uma sala da administragao.

Figura 18—Layout e Arranjo do Mumbaba Bistré

Fonte: https://www.archdaily.com.br/br/902529/bares-e-restaurantes-50-exemplos-em-plantas-e-
cortes/5ba3e8041197cc1b48000297-bars-and-restaurants-50-examples-in-plan-and-section-photo
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4.5.2. Capacidade Produtiva

O bistrd contard com nove mesas € quatro banquetas no bar, capacidade de quarenta
clientes em sua lotagdo maxima, num fluxo esperado de dois giros no saldo, e a cozinha
poderd produzir até duzentos e quarenta pratos por dia, contando com entrada, principal e

sobremesa.

4.5.3. Processos Operacionais

Mercadorias e insumos serdo recebidos pelo auxiliar de cozinha, que procederd com a
higienizacdo destes antes acondiciona-los em seus devidos lugares. A produgdo de pracas e o
sua subseqiiente organizacdo, ficara a cargo dos cozinheiros. A limpeza pesada da cozinha
sera obrigag¢do do Stewart, que contara com a colaboracdo de todos os funcionarios para uma
limpeza mais minuciosa. No saldo, a organizac¢do e limpeza ficardo a cargo dos gargons, que

terdo ajuda do Stewart em processos mais delicados.

4.5.4. Necessidades de Pessoal

A equipe sera composta por:
e 2 Gargons

o 1 Chef

e 2 Cozinheiros

e | Auxiliar de cozinha

o 1 Stewart (ASG)

4.5.5. Planejamento do recrutamento, Selecio e Treinamento

As vagas serdo ofertadas preferencialmente em universidades, cursos técnicos e ou
profissionalizantes. Apds analise dos curriculos, serdo selecionados os mais interessantes e
convocados para uma entrevista com o Chef. Todos os colaboradores selecionados passardao
por treinamento de boas praticas de manipulacdo e exceléncia no atendimento ao cliente.

Experiéncias anteriores serdo um fator relevante, mas nao decisivo.
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4.6. Plano Financeiro

Neste topico serdo apresentados os resultados da andlise financeira, que indicara a
viabilidade econdomico-financeira para abertura de um bistrd na cidade de Jodo Pessoa. Os
resultados que serdo apresentados foram obtidos através da Planilha de Plano de Negocios do

SEBRAE - PR (2018).

4.6.1. Investimentos Fixos

A tabela 01 a seguir apresenta os valores utilizados em investimentos, sendo a reforma
o maior desembolso, seguido de méquinas e equipamentos, onde a aquisicdo de freezers e
geladeiras obteve a maior soma; méveis e utensilios, verificando que mesas e cadeiras serdo

responsaveis pelos maiores desembolsos dessa se¢ao.

Tabela 1- Investimentos Fixos para a abertura de um Bistré em Jodo Pessoa (PB)

DISCRIMINACAO VALOR (RS)
Construcoes 15.000,00
Reforma 15.000,00
Miquinas e Equipamentos 28.450,10
2 Freezers e 3 Geladeiras 13.793,00
1 Fogao Industrial e 1 Forno Industrial 2.578,00
1 Fritadeira 1.149,00
1 Batedeira, 1 Processador e 1 Liquidificador 2.062,00
2 Ar-Condicionados 12000 BTU 3.238,00
2 Bancadas de Inox 1.850,00
1 Cilindro / Laminador de Massas 877,99
1 Coifa e 1 Exaustor 1.896,00
1 Balanca Digital 310,11
2 Botijoes de Gas e 2 Kits de Instalagdo 696,00
Moveis e Utensilios 16.511,20
4 Facas Chef, 4 Facas Desossa, 4 Facas Legumes, 1 Chaira ¢ 4 Tabuas de Corte 1.248,00
9 Mesas, 36 Cadeiras e 4 Banquetas 6.453,00
72 Pratos, 72 Copos, 54 Tagas, 36 Jogos de Talheres, 36 Copos Para Cerveja 3.318,00
4 Espatulas, 4 Colheres de Servico, 2 Conchas, 2 Escumadeiras e 2 Fouet 308,38
4 Pegadores, 2 Pingas 139,30
1 Panela de Pressdo, 4 Frigideiras, 4 Cacarolas ¢ 4 Panclas 1.643,62
4 Bowls Grandes, 4 Bowls Pequenos, 8 Caixas Plasticas e 2 Chinois 514,44
19 Toalhas de Mesa, 4 Toalhas de Rosto, 4 Panos de Polir Tagas 886,46
Decoracao 2.000,00
Computadores 3.974,00
Notebook 2.149,00
Impressora 429,00
Celular 1.299,00
Magquineta de Cartdo 97,00
Total Investimento Fixo 63.935,30

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).
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4.6.2 Prazos e Estoques

A seguir serd apresentada a tabela 2, demonstrativa dos prazos de venda, compra e
estoque da empresa. As vendas a vista representam 40% do total e as vendas a prazo 60%,
ficando estabelecida uma média de doze dias para recebimento. Na politica de compras, a
empresa efetuard 50% dos pagamentos a vista e 50% a prazo, estabelecendo uma média de
oito dias para pagamento de fornecedores.

O método de conservagdo de insumos permitird que o bistrd renove seu estoque de
produtos mais pereciveis semanalmente. O valor do estoque inicial foi calculado com a soma
do estoque seco e insumos pereciveis que tem politicas de compra diferentes, mas

estabelecendo uma média de consumo destes produtos obteve-se um total de R$5.000,00.

Tabela 2 — Prazos para recebimentos, compras e estoques para abertura de um Bistré
em Joao Pessoa (PB)

POLITICA DE VENDA
Prazo médio de venda das mercadorias % Dias
Venda a Vista 40,00 -
Venda a Prazo 60,00 20
Divisdo das vendas a vista e a prazo em relagdo as vendas totais. Prazo Médio 12
POLITICA DE COMPRA
Prazo médio de compras % Dias
A Vista 50,00 -
A Prazo 50,00 15
Divisdo das compras a vista e a prazo em relacdo as compras totais. Prazo Médio 8
POLITICA DE ESTOQUE Dias
Necessidade média de estoques 7
Define qual deve ser o estoque minimo necessario em dias.
ESTIMATIVA DE ESTOQUE INICIAL R$
Estoque Inicial 5.000,00

Fonte:Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negdcios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.3 Faturamento Mensal, Descriciao dos Produtos e Custos

Na tabela 03 a seguir estd estabelecido o faturamento mensal da empresa,
considerando um servigo de seis horas com funcionamento considerando aberto ao publico
das 17:00 as 23:00 de terca a domingo. A estimativa de vendas foi estipulada considerando
uma média de setenta pessoas frequentando o estabelecimento por dia, vezes os dias de

funcionamento, sendo considerada a respectiva porcentagem de venda de cada produto.
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Tabela 3 — Estimativa de Faturamento e Custos Mensais para abertura de um Bistro em
Joao Pessoa (PB)

ESTIMATIVA DE FATURAMENTO MENSAL

Custo Direto Faturamento % do Faturamento
0
TOTAIS Prod.utos 61.091,00 128.050,00 100,0%
Servicos - - 0,0%
Total 61.091,00 128.050,00

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negdcios do SEBRAE - PR (2018).

Os produtos ofertados inicialmente no cardapio do bistrd serdo descritos abaixo
(Tabela 4), juntamente com as respectivas quantidades de vendas, custo unitario, custo da
mercadoria, preco de venda unitario e faturamento mensal do produto (mix de vendas).

Dentre as opgdes ofertadas os maiores faturamentos foram os das entradas e pratos
principais, somando juntos R$70.660,00 do total faturado. Sobremesas ¢ bebidas somaram

juntas R$57.390,00, representando uma parcela significativa do faturamento mensal.

Tabela 4 — Estimativa de Custo e Faturamento por Produto para Abertura de um Bistré
em Joao Pessoa (PB)

PRODUTOS
Estimativa de Custos Estimativa de Vendas
Descricio do Produto Vendas Custo Custo da HTDCE Fatura-
Unitarias Unit. | Mercadoria V«?n,d 2.1 mento
Unitario
Arancini a Paraiba 350 18,50 6.475,00 39,00 13.650,00
Brusquetadel mar 250 12,00 3.000,00 25,00 6.250,00
Salada Filipéia 200 10,50 2.100,00 22,00 4.400,00
Chambaril da Terra 380 16,80 6.384,00 35,00 13.300,00
Cupim do Agreste 300 18,25 5.475,00 39,00 11.700,00
Gnocchi ¢/ Ragu de Galinha de Capoeira 300 15,00 4.500,00 32,00 9.600,00
Risoto de Aratu 280 19,70 5.516,00 42,00 11.760,00
Mini Cake Gelado de Coco e Manga 200 11,30 2.260,00 24,00 4.800,00
TartelleteCastanhas ¢/Choc. Amargo 250 15,80 3.950,00 33,00 8.250,00
Flan Queijo Coalho ¢/ Calda do Engenho 200 13,50 2.700,00 29,00 5.800,00
Soda Paraibana 280 5,50 1.540,00 13,00 3.640,00
Suco do Sol Nascente 250 4,00 1.000,00 10,00 2.500,00
Agua Mineral 300 1,25 375,00 4,00 1.200,00
Agua Mineral com Gas 200 1,65 330,00 5,00 1.000,00
Refrigerante (lata 350 ml) 300 3,09 927,00 7,00 2.100,00
Cerveja LongNeck 400 5,96 2.384,00 10,00 4.000,00
Vinho Tinto da Casa 150 32,50 4.875,00 65,00 9.750,00
Vinho Branco da Casa 130 28,00 3.640,00 55,00 7.150,00
Frisante 120 30,50 3.660,00 60,00 7.200,00
Faturame
Custo da Mercadoria Vendida (CMYV) 61.091,00 | nto Total | 128.050,00

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).
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Prezando a sazonalidade dos ingredientes, a maioria dos pratos ofertados ndo serdo
fixos. A escolha do cardépio se deu com o pensamento no aproveitamento integral dos
insumos e a estabilidade dos precos para os comensais. Com alguns pratos autorais
idealizados para a abertura do estabelecimento, ¢ necessaria a descricdo dos pratos para que a
visualizacdo seja plena.

O Arancini a Paraiba ¢ um bolinho de risoto com feijao verde recheado com carne de
charque e queijo coalho, produtos tipicos do Nordeste misturados com a técnica do classico
italiano. A Brusqueta Del Mar sdo fatias de pao italiano tostados banhados por um molho
pomodoro classico coberto com queijo de manteiga, que apds gratinado ¢ finalizado com
camardes empanados e decorados com broto de coentro.

A Salada Filipéia consiste num mix de folhas verdes como alface americana, alface
francesa e rucula, temperadas com maionese de coentro, finalizada com croutons de jerimum
e cubos de queijo coalho empanado.

O Chambearil da Terra foi um prato pensado por ser uma carne barata e popular, porém
quando bem trabalhada se torna muito saborosa. O prato ¢ formado por uma posta de
chambaril braseado, acompanhado de aligot de macaxeira feito com queijo de cabra e queijo
de manteiga, servido com um molho Jus, finalizado com ldminas de macaxeira frita.

O Cupim do Agreste, também foi idealizado por ser uma carne popular e saborosa,
nesse prato o cupim ¢ coccionado de forma lenta no mirepoix. O caldo do cozimento serd
utilizado como base do molho no prato, a carne sera cortada em finas fatias que serdo puxadas
com alho e manteiga da terra, acompanhadas de arroz da terra e legumes salteados,
finalizados com broto de agrido.

O Gnocchi com Ragu de Galinha de Capoeira ¢ formado pela mistura do cléssico
italiano com o sabor da nossa terra, um gnocchi tradicional de batatas com um toque de
parmesao na massa, acompanhado por ragu de galinha de capoeira, finalizado com uma tuile
de milho e folhas de rucula.

O Risoto de Aratu ¢ um surf and turf, uma mistura do Mar com a Terra, finalizado
com crisps de bacon, raspas de limdo siciliano e plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC’S).

Para finalizar a experiéncia gastrondmica, oferecemos trés opgdes de sobremesa: um
Mini Cake gelado, recheado de coco e coberto com um creme pdtisserie de manga; A
Tartelete de castanhas com chocolate composto por uma a base de farinha de castanhas e

recheada com chocolate 70% e o Flan de Queijo Coalho com Calda de Mel de Engenho, traz
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o sabor do queijo coalho defumado com uma calda de mel de engenho, adoravel lembranca ao
paladar.

Para harmonizar com os pratos do menu, serdo disponibilizadas algumas opcdes de
bebidas, os vinhos da casa, tinto e branco, 4gua com e sem gas, cervejas ¢ as recomendagdes
do Chefe. a Soda Paraibana ¢ montada com agua com gas, geleia de acerola e cubos de

rapadura, trazendo a refrescancia e sabor da Paraiba e o Suco do Sol Nascente.

4.6.4 Custos de mao de obra e pro-labore

Serdo apresentados a seguir os custos e encargos (FGTS, INSS e Comissoes)
referentes a cada funcionario atuante da empresa, juntamente com o pro-labore retirado pelo
socio proprietario, adicionado sobre esse uma aliquota de 11,00% do INSS.

Fardo parte do quadro de funcionarios dois cozinheiros, dois gar¢cons, um auxiliar de
cozinha e um auxiliar de servigos gerais (Stewarf). Cada um recebera por seu trabalho o
saldrio base da categoria, acrescido de comissdo. A soma destes pagamentos mais encargos
geram um custo de R$13.027,79, que adicionado ao proé-labore do proprietario acrescido de

impostos somam um total de R$17.467,79.

Tabela 5 — Estimativa custos referentes 2 mao-de-obra e retirada de pro-labora para
abertura de um bistré em Joao Pessoa (PB)

Cargo / Funcao N° Salario % Encargos Total

Cozinheiro 2 1.785,00 [ 37,54 % 670,09 4.910,18
Gargom 2 1.600,00 [ 37,54 % 600,64 4.401,28
Auxiliar de Cozinha 1 1.400,00 [ 37,54 % 525,56 1.925,56
Auxiliar de servigos gerais 1 1.302,00 37,54 % 488,77 1.780,66
Pro-Labore do Socio 1| 4.000,00 11,00% 440,00 4.440,00
Comissodes (vide tabela Comissdes) 6.402,50 37,54 % 2.403,50 8.806,00
TOTAL 13.027,79

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).
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4.6.5. Custos fixos mensais

Na tabela 6 a seguir serdo apresentados os custos fixos operacionais, que independente
do volume de produg¢do e vendas ndo se altera. Serdo mostradas estimativas de custos
mensais, dos quais tem maior representatividade as despesas com mao de obra e pro-labore,

que somados ao restante dos custos formam um total de R$27.078,70.

Tabela 6 — Estimativa de custos fixos operacionais para abertura de um bistro em Joao

Pessoa (PB)

CUSTOS FIXOS
Discriminacio Valor (RS)
Mao de Obra + Encargos 13.027,79
Retirada dos Socios (Pro-Labore) + INSS 4.440,00
Agua 500,00
Luz 2.500,00
Telefone 100,00
Contador 1.320,00
Despesas com Veiculos 500,00
Material de Expediente ¢ Consumo 400,00
Aluguel 3.000,00
Gas GLP 800,00
Propaganda e Publicidade 300,00
Depreciacdo Mensal 490,91
Manutencao 100,00
Servigos de Terceiros 400,00
Outros -
TOTAL 27.878,70

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.6. Calculo dos tributos

Com base na simulagdo de faturamento, o regime tributario em que se enquadra o

empreendimento ¢ o Simples Nacional,

considerando que faturamento anual de

R$1.536.600,00 ultrapassa o valor maximo permitido para ser um MicroEmpreendedor

Individual (MEI).

Sendo assim, enquadrando-se como Simples Nacional, a empresa ira recolher uma

Guia Unica de tributos da Unido equivalente aos impostos sobre a receita, sobre o lucro e
FGTS, os quais juntos correspondem, na faixa de faturamento escolhida, a 9,39% da receita,

conforme a Tabela 7, a seguir.
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Tabela 7 — Estimativa de impostos e encargos para abertura de um bistro em Joao

Pessoa (PB)
SIMULADOR TRIBUTARIO — TOTAL
Faturamento Mensal 128.050,00
LUCRO LUCRO
IMPOSTOS MEI SIMPLES PRESUMIDO REAL
IR - Imposto de Renda - 1.992,72
CSLL - Contribuigdo Social - 1.195,63
COFINS - Contribui¢do Financeira Social EXCEDE O - 9.731,80
PIS - Programa de Integracdo Social PERMITIDO - 2.112,83
IPI - Imposto s/ Produtos Industrializados R$ 81.000,00 12.783,86 - -
ICMS - TImposto de Circulagio de| AOANO 15.718,08 | 15.718.08
Mercadorias e Servigos
ISS - Imposto sobre Servigos 6.402,50 6.402,50
TOTAL DE IMPOSTOS - 12.026,10 22.120,58 37.153,55
RELACAO % DE IMPOSTOS 0,00% 9,39% 17,3% 29,0%
ENCARGOS

INSS - - 2.782,40 2.782,40
SESI, SESC OU SEST - - 142,08 142,08
SENALSENAC OU SENAT - - 94,72 94,72
SEBRAE - - 56,83 56,83
INCRA - - 18,94 18,94
FGTS - 757,76 757,76 757,76
Acidente de Trabalho - - 284,16 284,16
Salario Educagdo - - 236,80 236,80
TOTAL DE ENCARGOS - 757,76 4.373,70 4.373,70
TOTAL GERAL DA TRIBUTACAO - 12.783,86 26.494,28 41.527,25

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.7. Financiamento

Observando o montante necessario para abertura do negocio, assim como o capital de

giro inicial, optou-se por um financiamento. O valor estabelecido para o financiamento foi R$

80.000,00, os quais serdo obtidos através do programa Empreender Paraiba, projeto voltado

para o financiamento de pequenas empresas. Considerando uma taxa de juros de 0,80% ao

meés, num periodo de trinta e seis meses incluindo a caréncia de seis meses, totalizam parcelas

de R$ 3.055,21.

Tabela 8 — Estimativa de financiamento para abertura de um bistré em Joio Pessoa

SIMULADOR DE FINANCIAMENTO

Valor a Financiar 80.000,00
Caréncia 6
Prazo (Incluso a caréncia) 36
Juros 0,80% ao més
IOF 1.200,00 | 1,5%
Parcela 3.055,21
Valor Financiado Total 80.000,00
Parcela Total 3.055,21

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).
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4.6.8. Comissoes

Por reconhecer a rotina extenuante de trabalho no setor de A&B, a empresa optou por
implantar comissdo ao salario de todos os funciondrios, atitude que estimulard a equipe,
garantindo assim um melhor desempenho dos colaboradores. Ficou estabelecida comissdo de

5% sobre o faturamento estimado, o que acresce R$ 927,21 aos respectivos salarios.

Tabela 9 — Estimativa de comissoes
COMISSOES E OUTROS CUSTOS VARIAVEIS

COMISSOES
Descriciio das Comissoes % do Faturamento |% da Comissdo | Valor
Funcionarios 100,0% 5,0% 6.402,50

Fonte: Elaboracao propria, com base no modelo de plano de negécios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.9. Demonstrativo do Resultado do Exercicio (DRE)

As estimativas segundo a tabela 10 do demonstrativo de resultados do exercicio foram
satisfatorias, pois o resultado liquido financeiro ficou em R$ 12.474,49 ao més, apresentando
um lucro de 9,74%. A receita total ficou dividida em 40,00% de vendas a vista e 60,00% de
vendas a prazo, considerando os prazos de pagamento dos cartdes de crédito. Dentro de o
exposto a seguir, pode-se observar a discrepancia entre os custos varidveis totais que somam

66,10% do total perante os custos fixos que giram em cerca de 21,77%.

Tabela 10 — Estimativa do demonstrativo do resultado do exercicio
ESTRUTURA GERENCIAL DE RESULTADOS

DISCRIMINACAO VALOR R$ %

1. Receita Total 128.050,00 100,00%
Vendas (a vista) 51.220,00 40,00%
Vendas (a prazo) 76.830,00 60,00%

2. Custos Variaveis Totais 84.641,60 66,10%
Previsao de Custos (Custo da Mercadoria + Custo do Servico) 61.091,00 47,71%
Impostos Federais (PIS, COFINS, IPI ou SUPER SIMPLES) 12.026,10 9,39%
Previsdo de Inadimpléncia | 1,50% 1.920,75 1,50%
Comissoes 6.402,50 5,00%
Cartoes de Crédito e Débito 3.201,25 2,50%
Outros Custos Varidveis 0,00 0,00%

3. Margem de Contribuicio 43.408,40 33,90%

4. Custos Fixos Totais 27.878,70 21,77%
Maio-de-Obra + Encargos 13.027,79 10,17%
Retirada dos Socios (Pro-Labore) 4.440,00 3,47%
Agua 500,00 0,39%
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Luz 2.500,00 1,95%
Telefone 100,00 0,08%
Contador 1.320,00 1,03%
Despesas com Veiculos 500,00 0,39%
Material de Expediente e Consumo 400,00 0,31%
Aluguel 3.000,00 2,34%
Gas GLP 800,00 0,62%
Propaganda e Publicidade 300,00 0,23%
Deprecia¢do Mensal 490,91 0,38%
Manutengao 100,00 0,08%
Condominio 0,00 0,00%
Despesas de Viagem 0,00 0,00%
Servigos de Terceiros 400,00 0,31%
Onibus, Taxis e Selos 0,00 0,00%
Outros Custos Fixos 0,00 0,00%
5. Resultado Operacional 15.729,70 12,13%
6. Investimentos 3.055,21 2,39%
Financiamento 3.055,21 2,39%
7. Resultado Liquido Financeiro 12.474,49 9,74%

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR(2018).

4.6.10. Sazonalidade

O efeito da sazonalidade foi calculado baseado em dados expostos anteriormente,

como também em uma andlise mensal das fases de crescimento da empresa. Foram

consideradas as caracteristicas inerentes a cidade de Jodo Pessoa, tais como: alta ¢ baixa

temporada, férias estudantis e o interesse imediatista do grande publico.

Foi estipulado um funcionamento com 70% da capacidade de producdo nos trés

primeiros meses, 80% e 90% nos meses subsequentes, atingindo sua capacidade maxima de

producdo no sexto més de atividade. No que tange a sazonalidade baseada nos fatores

expostos acima, houve uma variacao de 80% a 100% no decorrer do ano, atingindo 120% no

meés de dezembro, considerado o més de maior movimento no setor de A&B.
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Figura 19—Representacio da sazonalidade para a abertura de um bistro em Joao Pessoa
(PB)
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Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.11. Indicadores e Viabilidade

Utilizando a planilha de Plano de Negécios do SEBRAE-PR (2018), foi calculada uma
estimativa dos indicadores financeiros, ¢ para uma melhor visualizagdo dos dados optou-se
pelo desmembramento da planilha. Os indicadores financeiros mostram que o total de
recursos necessarios para a abertura do empreendimento ¢ de R$ 112.472,30, dos quais R$
80.000,00 serao obtidos através de financiamento e RS 34.472,30 através de capital proprio.

O resumo financeiro presume um faturamento de R$ 128.050,00 mensais, tendo os

custos variaveis em torno de 66,10% que somados a todos os outros custos ainda garante um

resultado mensal de R$ 12.474,49 (Tabela 11).

Tabela 11 — Estimativa dos indicadores financeiros para a abertura de um bistréo em
Joao Pessoa (PB)

Recursos Necessarios Resumo Financeiro %
Investimento 68.935,30 | Faturamento 128.050,00
Capital de Giro 43.537,00 | Custos Variaveis 84.641,60 66,10%
Total 112.472,30 | Custos Fixos 27.878,00 21,77%
Financiamento 80.000,00 | Resultado Operacional 13.768,70 12,13%
Capital Proprio 32.472,30 | Investimentos 3.055,21 2,39%
Resultado 12.474,49 9,74%

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).
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4.6.12. Ponto de Equilibrio Operacional e Financeiro

A tabela 12, a seguir, indica o ponto de equilibrio operacional e financeiro, o qual vai
apontar o valor necessario para cobrir todos os custos necessarios, incluindo o financiamento,
para realizar a abertura do empreendimento. Considerando um funcionamento de 25 dias
uteis, o valor diario a ser faturado para que se atinja o ponto de equilibrio financeiro ¢ R$

3.289,56 ou R$ 91.251,62 mensais.

Tabela 12 — Estimativa do ponto de equilibrio operacional e financeiro

Operacional
Mensal 82.239,09
Diario 3.289,56
Financeiro e Econdmico
Mensal 91.251,62
Diario 3.650,06
Dias Uteis 25

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).

4.6.13. Resumo dos indicadores de viabilidade

De acordo com o demonstrativo de viabilidade financeira, a empresa apresenta uma
taxa de lucratividade mensal de 5,18%, e o prazo de retorno do investimento fica estimado em
dezessete meses. Considerando que a Taxa Interna de Retorno (TIR) ¢ de 68,59% e a Taxa
Minima de Atratividade (TMA) ¢ de 13,75% (base taxa Selic atual de junho 2023), justifica o

curto prazo de retorno do investimento e também a viabilidade do investimento.

Tabela 13 — Indicadores de viabilidade para a abertura de um bistré em Jodo Pessoa

Lucratividade
Média mensal | 5,18%
Indicadores de Viabilidade
Payback - Prazo de Retorno do Investimento 17 meses
TMA- Taxa Minima de Atratividade 13,75%
TIR — Taxa Interna de Retorno 68,59%
VPL — Valor Presente Liquido 186.732,52

Fonte: Elaboragdo propria, com base no modelo de plano de negocios do SEBRAE - PR (2018).

Desta forma, conclui-se pela viabilidade economico-financeira do negocio, em todas
as suas vertentes, pois mesmo incluindo uma alta necessidade de financiamento, todos os
indicadores se mostraram vidveis, incluindo os de ponto de equilibrio, VPL e TIR. Sendo

assim, passa-se as consideracdes finais.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Durante a elaboracdo do plano de negdcios, o empreendimento denominado Mumbaba
Bistro teve sua estratégia operacional tracada, fatores de risco foram identificados e ajustados,
como também sua identidade e recursos financeiros necessarios estabelecidos.

Ao se analisar os pormenores do presente trabalho, pode-se concluir que a abertura da
empresa se apresenta bastante viavel do ponto de vista financeiro, com um faturamento anual
estimado em R$ 1.536.600,00.

Com caracteristicas diferenciadas comparadas aos dos provaveis concorrentes, o
Mumbaba Bistr6 encantard os sentidos dos seus clientes com sua gastronomia singular,
espaco aconchegante e atendimento impecdvel. Em suma, o empreendimento apresenta

caracteristicas suficientes que comprovam sua viabilidade.
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