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RESUMO

Este projeto tem por finalidade apresentar os detalhes da criacdo e do
desenvolvimento de nossa empresa “Coppola Cafeteria e Hamburgueria” a qual se
encontra no segmento alimenticio, onde a mesma busca entregar para nossos
clientes receitas de qualidade diferenciada e com um pouco mais do que o cliente
espera.

Neste projeto serdo abordados todos os processos inclusos na criagdo e
desenvolvimento da empresa, como: o plano de negdcios, misséo, visdo, valores,
fatores que influenciaram em seu desenvolvimento (politicos, econdémicos,
demograficos, entre outros), os quais estardo dispostos em tabelas, graficos, entre
outros meios de pesquisa. Além disso, serdo apresentadas informagdes sobre o setor
alimenticio, elaborada com base em pesquisa de mercado para analise do publico-
alvo.

Concluindo, estara anexada a analise SWOT com informagdes sobre as possiveis
ameacas, oportunidades, forgas e fraquezas, juntamente com uma matriz de
fornecedores e de nossos concorrentes, assim contemplando todas as areas da
empresa, deixando esclarecido como a mesma comecou do “zero”.

Palavras-chave: Cafeteria, Hamburgueria, Qualidade, Oportunidade, Plano de
negocio.



ABSTRACT

This project aims to present the details of the creation and development of our company
"Coppola Cafeteria e Hamburgueria" which is in the food segment, where it seeks to deliver
to our customers quality recipes, differentiated and with a little more than the customer's
expectation.

This project will cover all the processes included in the creation and development of the
company, such as: the business plan, mission, vision, values, factors that influenced its
development (political, economic, demographic, among others), which will be arranged in
tables, graphs, among other means of research. In addition, information about the food sector
and market research will be presented to find out who our target audience will be.

In conclusion, the SWOT analysis with information on possible threats, opportunities,
strengths and weaknesses will be attached, together with a matrix of suppliers and our
competitors, thus covering all areas of the company. making it clear how it started from “zero”.

Keywords: Cafeteria, Burger, Quality, Opportunity, Business plan.
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1. SUMARIO EXECUTIVO

O Sumario Executivo, segundo Salim, Hochman, Ramal e Ramal (2005, p.41)
‘@ um extrato competente e motivacional do plano de negdcios”. Ainda segundo os
autores, € o compilado de informagdes ditas de forma clara, objetiva e sucinta, sem
muitos detalhes, sobre o investimento necessario, quanto tempo de recuperagao do

dinheiro investido, informag¢des da empresa em geral e entre outros.

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria € uma empresa do segmento alimenticio,
especificamente especializada em cafés durante o dia, e a noite se voltando para o
foco em hamburgueres caseiros. A empresa segue uma tematica referenciada, sendo
ela baseada ao cinema, tanto em seu ambiente, quanto nos nomes dos seus pratos,
buscando um ambiente agradavel para os clientes enquanto apreciam suas refeigdes.
A empresa possui apenas uma unidade situada na cidade de Americana/SP, onde sao
preparados os pratos e servidos aos clientes da regido, sendo ela, abrangida por
Americana, Santa Barbara d'Oeste, Limeira, Sumaré e Nova Odessa. Além do local
fixo de atendimento, a empresa também participa de feiras gastronédmicas com o
intuito de promové-la e também em eventos diversos da regido sempre a fim de atrair

maior visibilidade para marca e adquirir possiveis novos clientes.

A Coppola localiza-se em Americana/SP, ou seja, na regidao metropolitana de
Campinas, com o foco de levar uma experiéncia unica aos moradores em sua volta e
nao apenas uma refeicdo comum, levando isto em consideragdo, o primeiro turno de
expediente na empresa € focado em cafés, salgados (fritos e assados) além de
sobremesas diversas, isto sem fugir da tematica do ambiente ao qual a empresa esta
envolvida, ja durante o segundo turno iniciado as 18h00, o foco se volta para a
comercializagdo de hamburgueres caseiros, além de cervejas artesanais e porgdes,

buscando sempre a maior satisfagao cliente.

O que nos difere de outras empresas do ramo, é a experiéncia adquirida a cada
refeicdo, desde uma ambientacdo harménica e aconchegante, com toques
referenciais para os amantes da arte cinematografica, até posteres icdnicos, musicas

tematicas, até a decoragcdo de mesa e cadeiras, se remetendo a sets de filmes
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aclamados. Passando pela ambientacéao, o cliente também tera direito a ingredientes
de alta qualidade e variedade, estes sendo produtos organicos minuciosamente
selecionados, ademais, também podera encontrar diversas opg¢des para
consumidores veganos e vegetarianos, buscando atingir a maior variedade de publico

possivel.

A empresa € composta por uma sociedade de trés membros, ao qual séo
divididas as responsabilidades administrativas, logisticas e de marketing. Além disto,
o quadro de funcionarios conta com: cozinheiros(as), gar¢ons, gargonetes, auxiliares
e caixas, sendo todos registrados conforme o regime CLT, obedecendo as

convencgoes e responsabilidades do segmento de cada fungao.

1.1. Resumo dos principais pontos do Plano de Negoécios

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria tem como principal ponto de negdcio a
atuacdo no mercado alimenticio de forma diferenciada, proporcionando uma
experiéncia prazerosa aos seus clientes, com o intuito de buscar atender esta
caracteristica de nao apenas ser uma refeigcao prazerosa, porém comum, foi realizada
uma pesquisa na regiao, a fim de conhecer melhor o publico alvo e seus interesses, e

com isso, 0s investimentos necessarios para a conclusédo do projeto.

1.2. Dados dos empreendedores

DENIS MATEUS DOS SANTOS, brasileiro, solteiro, administrador, nascido em
22/10/2000, portador da Carteira de Identidade n° 42009456-1, expedida pela
Secretaria de Seguranca Publica do Estado de Sao Paulo, inscrito no CPF de
n°903.955.438-59, residente e domiciliado nesta cidade de AMERICANA-SP, na Rua
das Dracenas, 283, Cidade Jardim Il, CEP: 13467-195



LUIS HENRIQUE DE SALES ARROYO, brasileiro, solteiro, administrador, nascido em
29/06/2000, portador da Carteira de Identidade n° 82039115-9, expedida pela
Secretaria de Seguranga Publica do Estado de S&o Paulo, inscrito no CPF de
n°179.931.490-29, residente e domiciliado nesta cidade de AMERICANA, SP na Rua
Jorge F. G. Breggren, 669, Vila Mariana, CEP: 13473410

VINICIUS MATHEUS DE LIMA SILVA, brasileiro, solteiro, administrador, nascido em
11/06/1998, portador da Carteira de Identidade n° 52829476-7, expedida pela
Secretaria de Seguranga Publica do Estado de S&o Paulo, inscrito no CPF de
n°400.289.220-00, residente e domiciliado nesta cidade de AMERICANA, SP na Rua
Vital Brasil, 283, Jardim Girassol, CEP: 13465-600

1.3. Dados do empreendimento

Dados do empreendimento:

Razao Social: Coppola Cafeteria e Hamburgueria Ltda
CPNJ: 01.888.180.80

Natureza Juridica: Responsabilidade Ltda

Endereco: Av. 09 de Julho, 427

Bairro: Jardim Sao Domingos,

Cidade: Americana - SP

CEP: 13471-140

Telefones: 19 3478-3478

E-mail: coppola.cafburg@gmail.com

Instagram: @coppolacafeburguer



Facebook: Coppola Café e Hamburgueria
Twitter: @coppolacafeburguer

Site www.coppola.cafeburger.com.br

1.4. Core Business da empresa

Core business é um termo da lingua inglesa que significa a parte principal de
um determinado negdcio, é o ponto forte de uma empresa na qual o principal objetivo
€ fazer com que a organizagdo conhecga suas qualidades e as use com o intuito de
aumentar sua capacidade competitiva. Principais pontos do core business sdo os
produtos, clientes e o mercado do estabelecimento, tornando-se primordial para o

crescimento da organizagao.

O Core Business da Coppola Cafeteria e Hamburgueria esta separado em
categorias, sendo os principais produtos, café organicos e hamburgueres caseiros, ja
visando os clientes o foco principal esta em amantes de cinema, para aproveitar no
espaco fisico com experiéncia onde chamamos de “Coisa de cinema”, ao qual inclui
desde a recepcgao do cliente, pedido, preparacdo do mesmo e a experiéncia total de
desfrutar do nosso estabelecimento, levando isto em consideracdo e o mercado do
estabelecimento sendo o alimenticio, se foi elevando o foco em qualidade e em um
nicho dentro do setor ao qual enxergamos caréncia na regiao, que seria exatamente
buscar elevar a experiéncia do cliente ao sair de sua casa e experimentar uma

culinaria diferenciada.

Ademais, além dos produtos terem um foco organico e caseiro, também se trara
variedades, buscando atender publicos especificos como veganos e vegetarianos,

com pratos deliciosos, porém, atendendo a necessidade destes clientes.



Missao, Visao e Valores.

Missao

Entregar uma experiéncia diferenciada com étima qualidade de ingredientes e
atendimento focado no bem estar do cliente, tendo um ambiente tematizado para os

fas de cinema.
Visao

Tornar-se referéncia no mercado de cafeterias e hamburguerias da regiao e ser

reconhecido como uma organizagédo de atendimento impar ao cliente.
Valores

e Qualidade de matéria prima: Ter como principal preocupagao a qualidade dos
nossos alimentos, buscando por fornecedores de produgdo organica e

artesanal.

e Atendimento de qualidade: Buscar atender a clientela de forma mais educada

e atenciosa possivel, visando a experiéncia.

e Respeito aos colaboradores e clientes.

1.5. Setores de atividade

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria faz parte do setor terciario da economia,

onde nele se englobam os comércios e servigos, a empresa se encontra no ramo de



comeércio alimenticio, visto que, a mesma realizara a venda de produtos cuja finalidade
€ a alimentagao do consumidor, isso se aplica nas duas tematicas que a empresa se

enquadra.

1.6. Forma juridica

O tipo de sociedade em que a Coppola Cafeteria e Hamburgueria se
estabelecem é a sociedade limitada, ja que, a empresa é formada com trés socios,
tendo cada um deles uma parcela em quotas, tendo todas as informagdes da

sociedade registradas em contrato social estabelecido.

1.7. Enquadramento tributario

O enquadramento tributario em que a Coppola Cafeteria e Hamburgueria se
enquadra € o do Simples Nacional, visto que, a empresa foi registrada como uma ME
(Microempresa), ou seja, organizagdes com receita tributaria até R$ 4,8 milhdes ao
ano, sendo assim, a Coppola tem a facilidade com o pagamento de impostos, ja que,
com esse enquadramento os mesmo se unificam criando um sé, sendo assim, se torna

mais econémico e vantajoso para a empresa.

1.8. Capital Social

A empresa teve um investimento inicial de R$ 183.496,81, dos quais
R$100.000,00 (cem mil reais) foram dados pelos soécios, que contribuiram
igualitariamente com o valor de R$ 33.333,33 cada um. Esse valor foi dividido em
quotas, no valor de R$ 1,00 (Um Real) cada quota, na qual, cada sécio tem 33.333

(trinta e trés mil trezentos e trinta e trés) em seu nome. Para complementar o
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investimento foi realizado um empréstimo no BNDES no valor R$ 83.496,81 (cem mil
reais), esse empréstimo sera pago em 36 meses apos doze meses da empresa

aberta.

1.9. Fonte de recursos

Em relagdo a fonte de recursos econdmicos da empresa, 0S mesmos serao
captados inicialmente para o funcionamento através de partes aportadas pelos sécios
e o restante do montante junto a empréstimo bancario, que sera realizado através do
banco BNDES, sendo realizado um financiamento de R$ 83.496,81 (Oitenta e trés mil
quatrocentos e noventa e seis reais e oitenta e um centavos) em um periodo de 36
(trinta e seis) meses sendo o primeiro ano com caréncia sendo pagos durante esse
mesmo R$ 3.002,75 (trés mil e dois reais e setenta e cinco centavos) e apds o periodo
de caréncia serao efetuados pagamentos mensais no periodo de amortizagao no valor
de R$ 4.468,19 (quatro mil quatrocentos e sessenta e oito reais e dezenove centavos),

com uma taxa 15,18% a.a (ao ano).

Este recurso sera utilizado a fim de manter as operacbdes de funcionamento,
como aluguel do imével, pagamento de fornecedores e colaboradores, para adquirir
0s imoveis e utensilios necessarios para operar e atender os clientes, conforme os
meses de operacado serao direcionados uma parte do dinheiro para comecar o
pagamento do empréstimo bancario inicial, e outra parte ira diretamente para manter

o capital de giro da empresa.



2. ANALISE DE MERCADO

De acordo com Dornelas (2005), a analise de mercado é a parte mais dificil de
realizar do plano de negdcios e também a mais dificil de fazer, pois toda estratégia do
negocio depende como a empresa abordara seu mercado consumidor. Sempre
procurar ter um diferencial perante a concorréncia, conquistando novos clientes com
o valor agregado em seu produto. Com base nisso a analise de mercado é realizada
para entender o ambiente interno e externo, ao qual o empreendimento faz parte, para
que assim seja possivel formular possiveis estratégias de acdo e de tomada de
decisdo. Essa analise estratégica € uma base que sera utilizada na elaboragdo do
plano de negdcios, base a qual sempre deve ser melhorada constantemente, para que

0 negaocio se atualize ao mercado.

2.1. Analise Macro ambiental

A ideia de ambiente de marketing € defendida por Kotler (1998, p.47-51), pois
para ele a administracdo de marketing esta inserida no macroambiente e no

microambiente.

Ainda segundo Kotler, uma empresa € constituida por fatores e forgas que
estdo fora do controle de marketing e afetam a capacidade da administragdo da
empresa em desenvolver e manter transagdes bem-sucedidas com os consumidores
que pretende atingir. Para ser bem-sucedida, uma empresa deve adaptar as suas
agdes de marketing as tendéncias e desenvolvimentos nesse ambiente. Os quais
seriam o macroambiente (tendéncias externas) e o microambiente (tendéncias

internas) da empresa.

Baseando nestas ideias, € possivel maturar que o macroambiente de uma
empresa tem a capacidade de interferir no modo de operagcédo de um empreendimento,
seja de modo positivo ou negativo. Com seus fatores externos e também fatores
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internos e indiretos como funcionarios, clientes e fornecedores que também irdo
influenciar no modo de operar do empreendimento e de certo modo influenciar na

estratégia do negocio.

Cafeteria
Contexto historico do café

As primeiras mudas de café foram trazidas por Francisco de melo Padilha no
ano de 1727, no estado do Para, e posteriormente se espalhara ao decorrer do sul do

Brasil até o estado do Rio de Janeiro, em meados de 1760.

Sua produgao a nivel comercial para exportacao se intensificou no século XIX,

devido ao mercado consumidor da Europa e Estados Unidos.

A economia vinda das plantag¢des de café levou a cidade de Sao Paulo da nona
do Brasil no ano de 1872 para a metropole de hoje. Isso devido a planta se adaptar

ao clima do sudeste do Brasil, o que acabou gerando riqueza.

Atualmente

O Brasil é o maior exportador de café do mundo, tendo um tergo da produgao
mundial por mais de 150 anos, e o segundo entre os maiores consumidores do
produto. Conforme dados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa), a cafeicultura brasileira € uma das mais exigentes do mundo, em relagdo as
questdes sociais e ambientais, e ha uma preocupagdo em se garantir a produgao de

um café sustentavel.

Hoje, ha muitas maneiras de tomar o café, quente, frio até mesmo em receitas
ou com misturas especiais. Por isso o produto, acaba sendo vendido: torrado e moido,

somente com os graos torrados, ou em capsulas.



Hamburgueria

Contexto histérico do hamburguer

Alguns relatos dizem que o hamburguer foi criado nos Estados Unidos, por
imigrantes europeus, 0s quais embarcaram do porto de Hamburgo com destino a
américa. Mas é valido salientar que parte dos ingredientes da receita do hamburguer,
existem a muito tempo, como a carne moida que data do século XVII, onde tribos
ndmades da Asia ocidental, moiam a carne que era mais dura e de menor qualidade,
para que ficasse mais facil de digerir. Segundo historiadores, o pao foi inventado a

mais de doze mil anos, na Mesopotamia, mas nada se pareciam com os da atualidade.

Segundo alguns relatos os primeiros individuos a apreciarem o hamburger,
foram marinheiros americanos que “buscavam” algo para mastigar, enquanto

trabalhavam “duro”.

Outros relatos dizem que aparentemente, o hamburguer apareceu no final do
século XIX, mas sua popularizagdo na América ocorreu somente no comego do século

XX, em redes de lanchonete.

No ano de 1904, nos Estados Unidos, foi apresentado oficialmente este prato
ao publico americano, na feira mundial de Saint Louis, na capital do Missouri. Trés

décadas depois a iguaria se tornaria um simbolo do pais.

Atualmente

O prato é conhecido mundialmente e por isso caiu no gosto de todos, e é

vendido em franquias espalhadas pelo mundo.

No decorrer das duas Uultimas décadas, os consumidores brasileiros se
tornaram mais exigentes e acabaram refinando seu paladar, devido a valorizacéo e a
recolocacdo da gastronomia brasileira. Entre os itens mais pedidos em fast-food, o

hamburguer se tornou um item amplamente exigido de ser refinado.
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Deste modo, foram criados diferentes tipos de hamburgueres destinados para
um publico variado e mais exigente, também foram incluidas receitas de chefs de
restaurantes conhecidos, para que o hamburguer possa satisfazer o paladar de

diferentes tipos de publico.

2.1.1.Fatores Demograficos

A cidade em que se localizara o estabelecimento, Americana, municipio da
microrregido de Campinas que detém o maior polo da industria téxtil do pais, contribui
bastante para esse cenario econémico da regido. A cidade € composta por mais de
600 empresas do ramo téxtil e produz cerca de R$ 4 bilhdes anualmente, sendo que
31% de suas empresas sao voltadas para fibras quimicas. Segundo o IBGE (2017) a
cidade tem um PIB per capito de R$ 44.396,60 (quarenta e quatro mil trezentos e
noventa e seis reais e sessenta centavos) e um IDH de 0,811 (IBGE, 2010), ademais,

a cidade tem uma taxa de 98% da populagéo de 6 a 14 anos escolarizada.

Outra cidade analisada por conta da proximidade foi a cidade de Santa Barbara
D’oeste, que possui uma populagéo estimada de 194.390 habitantes (IBGE 2020), dos
quais cerca de 26,1% (2018) possuem ocupagéo, e ganham em meédia 2,8 salarios
minimos, os colocando como classe média. Grande parte da populagao tem faixa
etaria entre 20 a 29 anos, e a mesma, possui uma taxa de escolarizagcdo de 6 a 14
anos de idade de 98,4% (2010), seu PIB per capita é de 28635,77 R$ (2017) e um

IDH (indice de desenvolvimento humano) de 0,781.

No decorrer do trabalho serdo abordados outros fatores que juntos serdo de

ajuda para entender como esta posicionado o empreendimento.

2.1.2.Fatores Economicos

De acordo com autor Fabio Dolabela no livro O segredo de Luisa (2006) os
aspectos econdmicos sao de mais alto valor, pois o estagio em que se encontra a

economia influencia diretamente na permanéncia ou abertura de um novo negdécio e
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como o0 mesmo ira se portar. Alguns exemplos de fatores importantes: inflagao, taxa
de juros, Produto Interno Bruto (PIB) e distribuicdo de renda. Levando estes em

consideragao além do valor do produto no mercado.

Segundo a organizagéo internacional do café, o Brasil € o segundo maior
consumidor de café no mundo (13% da demanda, com 21 milhdes de sacas ao ano),
ficando atras somente dos Estados Unidos (14% da demanda). De 2017 para 2018
ocorreu um aumento de 4,8% no consumo, baseado no periodo anterior. Para 2021

projeta-se um aumento de 3,5% no consumo da bebida.

Com isso, devido ao aumento do consumo de café no mercado, negdcios como
cafeterias também serao influenciados positivamente, aumentando assim seu numero

de consumidores.

Segundo Sebrae (2014) Uma “Hamburgueria € um local especializado no
preparo e comeércio de sanduiches do tipo hamburguer, porgdes de acompanhamento,
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas. De um modo geral, possui um saldo e uma

cozinha, havendo diferencia¢des na forma de servir, preparar a comida e atender.”

De acordo com a ABRASEL, o setor congrega um milhdo de negdcios e gera
seis milhdes de empregos diretos em todo o Brasil, representando atualmente 2,7%
do PIB nacional. Somado a isso, o habito de comer fora de casa é crescente no Pais
e, no ultimo levantamento feito pelo IBGE, correspondia a 32,8% de todo gasto dos
brasileiros com alimentos, algo em torno de R$ 658,23 mensais, sendo desses em
média R$ 215,96 (duzentos e quinze reais e noventa e seis centavos) gastos com
alimentacao fora de domicilios (POF IBGE 2017-2018).

O desemprego no Brasil subiu para 13,3% no trimestre encerrado em junho de
2020, atingindo 12,8 milhdes de pessoas, com um fechamento de 8,9 milhdes de
postos de trabalho em apenas 3 meses em meio aos impactos da pandemia de
coronavirus. Os dados sao da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios Continua
Mensal (PNAD Continua), divulgadas pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE).
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O resultado representa uma alta de 1,1 pontos percentual na comparagao com
o trimestre encerrado em margo (12,2%) e de 1,3 pontos percentuais em relagao ao

mesmo trimestre de 2019 (12%).

Trata-se da maior taxa de desemprego desde o trimestre terminado em maio
de 2017, quando também ficou em 13,3%. E o desemprego s6 n&o foi maior porque
muita gente simplesmente deixou de procurar emprego ou nao estava disponivel para

trabalhar em meio a pandemia de Corona virus.

2.1.3.Fatores Naturais

O percentual de novas empresas (com até 3,5 anos) criadas por necessidade
saltou de 29% em 2014 para 43% em 2015, e se manteve praticamente estavel em
2016.

Os numeros sao de um estudo realizado pelo SEBRAE e contemplam negécios
registrados e empreendedores informais. De acordo com o levantamento, havia cerca
de 48,2 milhdes de empreendedores no pais em 2016, dos quais 26,2 milhdes tinham
comegado a empreitada ha menos de 3,5 anos — 11,1 milhdes deles por necessidade.

"Tem muito plano que estava na gaveta e foi colocado em pratica agora, muita
gente fica esperando para se arriscar s6 na hora que realmente tiver que assumir
risco", diz o presidente do SEBRAE, Guilherme Afif Domingos.

Fatores como o clima, tipo de solo, pragas, irrigagao, agrotoxicos, entre outros
podem afetar as caracteristicas do grdo e posteriormente do café processado. Nao
somente isso! Caso esses fatores sejam negativos, como pragas ou tempos de seca,
o café, principal produto de cafeterias sera influenciado, podendo assim ficar mais
caro tanto para o cliente quanto para os profissionais que trabalham no

estabelecimento e afins.

Fatores como o clima, tipo de pastagem a qual o gado se alimenta, produgao
de forragem, pragas e doencgas, tempo e crescimento do animal e condigbes de
reproducdo sao alguns fatores que influenciam na producdo de carnes e

consequentemente empreendimento os quais dependem desse produto como,
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churrascarias e hamburguerias. Ndo somente isso, fatores indiretos como um
aumento na exportagdo podem influenciar tanto na oferta quanto na demanda pelo

produto, que pode vir a ser mais caro ou barato.

2.1.4.Fatores Tecnolégicos

Segundo Barbieri (2017) “A tendéncia é cada vez mais haver uma interagao
digital dentro das organizagcbes, unindo departamentos, controles, setores e
combinando essas partes para um melhor gerenciamento do todo, promovendo, com
isso, um melhor gerenciamento e ganhos de produtividade com consequente aumento

da lucratividade”.

Em seu livro “Sistemas de informagao” o autor fala que houve um aumento na
necessidade de suprir a demanda dos clientes com quantidade de produtos de melhor
qualidade, e que 0 mesmo ocorreu com o processamento de informagdes. Algo que
antes era um simples processamento de dados, e atualmente fornece as empresas
algo de grande importancia, chamado “vantagem competitiva”. Essa vantagem
competitiva auxilia no planejamento, projecao, execucao e uma melhor forma de levar
o produto ao cliente, entre muitas outras areas da empresa. Isso sendo feito, tomando

por base dados da performance da concorréncia.

Segundo Barbieri, “a Tl proporciona as empresas muitas possibilidades,
participando de praticamente todos os processos, auxilia na tomada de decisao, na

confeccao de controles e na execucao das atividades.”

Para compreender melhor, o autor detalha alguns conceitos importantes, sendo

eles:

Dados: E um conjunto de valores ou ocorréncias em um estado bruto, ou seja, podem
ser inumeros e nao relacionados entre si, portanto precisam de tratamento para ver

uma informacao, e entdo, descrevam as caracteristicas de um evento aleatério.

Informagao: Pode ser definida como um conjunto de dados organizados, que nos

trazem uma mensagem sobre um evento ou fendmeno. Ela vai ser a base do
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conhecimento, pois acaba por trazer as possibilidades necessarias para a solugéo de

problemas ou tomada de decisdes.

Conhecimento: Comegou a ser definido na antiga Grécia, para o filésofo grego
Platdo, o conhecimento € aquilo que € necessariamente verdadeiro (episteme). Por
sua vez, a crenga e a opiniao ignoram a realidade das coisas, pelo que fazem parte
do ambito do provavel e do aparente. Ele também pode ser considerado como um
conjunto de informagdes armazenadas por intermédio da experiéncia ou da
aprendizagem (a posteriori), ou através da introspeccéo (a priori). No sentido mais lato
do termo, trata-se da posse de multiplos dados inter-relacionados que, por si so, tém

um menor valor qualitativo.

Dito isto, um conjunto de dados organizados gera informagéo que por sua vez
desde que tenha valor util e aplicavel torna-se base para o conhecimento. E a
utilizacado dos dados, informagao e conhecimento € possivel obter a “inteligéncia de
negocios”, a qual se bem utilizada, sera de grande importancia para aumentar a

competitividade e obter resultados rapidos.

A regido de Americana conta com algumas empresas do ramo provedor de
internet, como algar e a Net Virtua, o que garante um bom atendimento neste quesito
para a Coppola suprir as necessidades como as op¢des abaixo de WIFI até aplicativos
de cardapios. Ademais a empresa Sage que também consta em Americana, € uma
conhecida fornecedora de sistemas de informagdo com foco na gestdo empresarial
como SAP e ERP, ao qual auxiliam na gestdo da empresa como um todo. Esta

proximidade com a empresa podera facilitar com o suporte aos sistemas em questao.

Oferecer Wi-Fi gratuito pode ser vantajoso, pois ira agregar valor ao

estabelecimento e fara os clientes terem uma melhor experiéncia no estabelecimento.

Terminais de autoatendimento poderiam agilizar operag¢des impedindo assim a
presenca de filas, o que por consequéncia torna mais rapido a maneira como o cliente

faz seus pedidos e efetuar o pagamento de modo mais rapido.

Cardapios digitais também agilizariam o atendimento fora, o que também
reduziria os custos de impressao deles. fora que, o cliente teria uma maior interacao
com os produtos.
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Criar um aplicativo, onde este poderia ter as fungbes de terminal de
“autoatendimento” e contar com o “cardapio digital”, fora ter a possibilidades de ter

funcdes de reservas ou informar possiveis promocgoes.

Redes sociais podem ser uma boa porta de entrada para o cliente ter um
primeiro contato com o estabelecimento, facilitando a interagdo com o cliente e nos
dando a opgao de perguntar como podemos melhorar nosso atendimento de modo
menos formal devido a esse contato mais préximo, o que de certo modo pode melhorar

a imagem do negocio.

Além do que foi apresentado anteriormente quando tratamos da cafeteria
podem ser aplicados na hamburgueria, e vice-versa. Além disso, € possivel aplicar
uma automacao comercial, por meio de um sistema ponto de venda, onde utilizando
comandas eletrénicas, € possivel tornar o atendimento mais rapido e pratico tanto
para o cliente quanto para o atendente e posteriormente a equipe da cozinha. Isso

otimiza o atendimento e diminui a chance de erros nos pedidos.

Essa automacao pode se tornar ainda mais conveniente ao cliente caso ele
possa escolher os ingredientes que irdo em seu prato, podendo assim personalizar
seu prato a seu gosto. Assim a equipe da cozinha tera conhecimento do que colocar
ou nao quando for montar o hamburguer. Isso evita transtornos e possiveis

reclamacgdes devido a erros na montagem dos pratos.

2.1.5.Fatores Politico-legais

Anvisa
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Esse 6rgao fiscaliza produtos in natura ou processados, como origem vegetal,
embalados, aditivos e alimentos industrializados, tudo por meio de um controle
sanitario, tornando esse 6rgédo um dos responsaveis pela saude da populagéo. Ainda

0 orgao fiscaliza portos, aeroportos, fronteira e alfandegas.

Vigilancia sanitaria

Esse 6rgao é responsavel por eliminar, reduzir e diminuir riscos a saude da
populagdo, mediando problemas sanitarios que possam vir a acontecer no meio
ambiente, na producgéao e/ou circulagao de bens e prestacédo de servigos relacionados
a area da saude. No setor alimenticio o 6rgao é responsavel por verificar insumos da
producado, processos tecnolégicos de transformagdo do produto, embalagens e os
utensilios que serao utilizados na producéo desses produtos. Quando algum produto
chega ao mercado a responsabilidade cabe a vigilancia sanitaria, onde ela notifica ou

apreende caso algo nao esteja em conformidade com a legislagao.

Ministério da agricultura, pecudria e abastecimento — (MAPA)

Normatiza produtos de producgao primaria, como de origem animal, vegetais in
natura e bebidas alcodlicas, ndo alcodlicas e fermentadas, ou seja, produtos que nao
foram processados. Além de ser responsavel por estimular a agropecuaria e fomentar
0 agronegécio. Além de garantir a seguranga alimentar da populagdo do pais e da

producao para exportacao

Dessa maneira, esse 6rgao fiscaliza industrias de produtos alimenticios (sendo
eles de origem animal e vegetal), como abatedouros. Nesse caso em especifico o
trabalho de fiscalizagao € de responsabilidade do MAPA juntamente com uma equipe
técnica contratada pela empresa, os quais inspecionam cada animal abatido antes de

iniciar a producéo.
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2.1.6.Fatores Culturais

Alguns fatores podem acabar influenciando o negécio entre eles estao:

O papel social que um determinado grupo de individuos desempenha em
relagdo a uma unica pessoa. Consequentemente grupos que apreciam a bebida e
tenham vontade de frequentar uma cafeteria para degustar um café especial, poderéao
ser contemplados com a possibilidade de um estabelecimento desses préximos de

suas residéncias, e porventura terdo influéncia sobre esses individuos.

O papel pessoal de uma pessoa sera moldado por fatores internos e préprios
de cada individuo, como exemplo, seus desejos ou necessidades. Isso por

consequéncia ira moldar seu comportamento de compra.

Como o café é uma das bebidas mais consumidas no Brasil e no restante do
mundo, a aceitagao de um individuo (ou grupo) pela bebida é muito alta devido a sua
cultura estar amplamente difundida, ainda mais, quando ha um ou poucos
estabelecimentos que possam proporcionar uma boa experiéncia ao se degustar a
bebida, e ainda, contando com um ambiente diferenciado e que seja préximo de sua

regiao.

Individuos possuem diferentes idades e podem estar passando por diferentes
momentos da vida e, tendo isso em mente, € mais provavel que clientes na faixa de
15 anos ou superior se interessem pelo café. Pois ja estdo acostumados ao sabor da
bebida, e por isso, tem grande chance de frequentarem o estabelecimento para a
degustarem a bebida de “modo classico” ou uma bebida mais sofisticada caso

procurem por algo diferente.

Outro fator que tem muita influéncia sdo os novos e possiveis consumidores se
informarem com outros ja frequentaram o estabelecimento ou utilizou alguns dos
produtos, se os mesmos sao bons ou ndo, qual a qualidade, como é a entrega ou
como sao os servicos. Tudo isso por meio das redes sociais ou até mesmo
pessoalmente, somente para poderem ter informacgdes suficientes antes de utilizarem

esses produtos e/ou servigos.
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Ha também fatores que influenciam diretamente no habito alimentar de

consumo do consumidor, como:

Influéncias culturais; Diferentes misturas de culturas (no passado) acabaram
moldando o modo como “comemos” hoje, e dependendo do grau de influéncia
do local o consumidor pode estar mais acostumado a consumir mais vegetais,
peixes ou tubérculos...

Fatores genéticos; também influenciam no habito de consumo, fazendo com
que as pessoas sintam mais fome ou menos fome, e apesar de nascermos com
uma estrutura fisica pré-definida, ainda sim pode-se escolher o que comer.
Recompensa e castigo; algo como “vocé sé pode comer sobremesa depois de
arrumar o quarto” ou quando vocé se castiga deixando de comer “bobagens”
porque esta insatisfeito com o préprio corpo, passando a comer mais alimentos
saudaveis. Ou o contrario vocé come “bobagens” porque “merece”. Isso esta
ligado diretamente a nossos pensamentos.

Sensacdo de fome e saciedade; Onde simplesmente comemos quando
sentimos fome e ndo comemos quando estamos saciados, mas nado somente
isso, quando estamos estressados, chateados ou até mesmo buscando carinho
ou conforto, entramos em “modo automatico” e resolvemos esses assuntos por
meio da comida. Isso ndo diz respeito a “vocé nao pode”, mas fazer esses

habitos “comuns” pode ser prejudicial ao corpo.

Uma vantagem para a Coppola e o crescente publico sdo os vegetarianos.

Segundo pesquisa do IBOPE conduzida em abril de 2018 o Brasil possui 14% da sua

populagao declarada vegetariana.

Ja nas regides metropolitanas de Sao Paulo, Curitiba, Recife e Rio de Janeiro

este percentual sobe para 16%. A estatistica representa um crescimento de 75% em

relacdo a 2012, quando a mesma pesquisa indicou que a propor¢ao da populacao

brasileira nas regides metropolitanas que se declarava vegetariana era de 8%. Hoje,

isto representa quase 30 milhdes de brasileiros que se declaram adeptos a esta opgao

alimentar — um numero maior do que as popula¢des de toda a Australia e Nova

Zelandia juntas.
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Pessoas ativas tendem a ser mais saudaveis e ter mais consciéncia corporal
do que ouvir as proprias necessidades, diferente de alguém que passa a maior parte
do seu tempo comendo (até mesmo devido ao fator acima) a qual pode se encontrar
extremamente sedentaria devido o consumo de alimento processados e ruins para a

saude.

Comer em familia ou amigos € sempre bom, mas se essas pessoas sempre
optam por escolher produtos como pizza, sorvete, alimentos fritos, bebidas alcodlicas,
entre outra que fazem mal a saude seremos influenciados a consumir os mesmos
alimentos. O contrario também caso estejamos proximos de pessoas que consomem
frutas, verduras, legumes e varios outros alimentos benéficos a saude. Essa pressao
social a qual estamos expostos acaba afetando a quantidade e a “qualidade” do que

comemos.

A condi¢cado econbmica esta ligada ao fato de, quanto mais dinheiro vocé tem
mais vocé pode se dar ao luxo de escolher alimentos saudaveis comprar, frutas,
verduras, legumes, poder ir a restaurantes com op¢des mais saudaveis, diferente da
falta de dinheiro onde as restricbes sdo mais visiveis e a qualidade do que

consumimos decai.

O fato de chegar em casa depois de um dia “corrido” faz com que muitos
pensem “estou com preguica de cozinhar, pedirei um ifood”. Para que isso nao ocorra
com frequéncia uma estratégia € programar o que ira consumir durante a semana a
fim de controlar o peso € manter a saude em dia, pois saber o que fara na semana
ajuda a escolher alimentos mais nutritivos, congelar pratos mais simples e fazer

“‘quentinhas” para levar onde for necessario devido a falta de tempo.

Pessoas que dormem muito tarde acabam produzindo mais cortisol, hormonio
que aumenta a compulsao e o estoque de gordura no organismo. Portanto cuidar da
qualidade do sono e garantir que se durma minimamente o necessario € o essencial

para nao prejudicar a saude e bem estar do corpo.

Hormonios do estresse afetam a digestao, aumenta o desejo de carboidratos,
acelera o acumulo de gordura gerando catabolismo (perda) muscular. Nos dias atuais
€ uma luta encontrar estratégias para conseguir se manter relaxado ou até mesmo

aproveitar o tempo para ele. Mas nao é impossivel quando se tem em mente que
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atividades fisicas, meditacao, yoga, técnicas de atengao plena, mais horas de sono,
passeios ao ar livre, sair com 0s amigos, ler, ouvir musicas e algumas brincadeiras

podem ser efetivas.

2.2. Estudo dos clientes

Para o estudo dos possiveis clientes que poderdo vir a frequentar se fez
necessario algumas técnicas para obter esta estimativa, essas que serdo melhores
descritas nos topicos seguintes deste projeto, com as mesmas, pode-se verificar o
que levara o nicho vigente até o local esperado, e com isso, através desses dados
transformados em informagdes, os sécios poderdo elaborar as estratégias corretas

para que a empresa se molde e torne-se atrativa para os mesmo.

2.2.1.Publico-alvo

Para Lima e Richers (1991, p 14), o publico-alvo é o objetivo final de seus
produtos. E quem receberd o produto ou servico de sua empresa e saciar as

necessidades do cliente.

O publico-alvo primario da Coppola Cafeteria e Hamburgueria € composto por
amantes do cinema, culinaria organica e café, ademais a empresa também ira atrair
clientes em busca de refeigcbes rapidas como salgados ou pequenas sobremesas
durante o café da manha ou no lanche da tarde durante o expediente. Sendo que o
movimento noturno terd como alvo o publico em busca de um lugar para um bom

jantar acompanhado de uma experiéncia diferenciada.

A Fim de visualizar o nosso publico alvo foi realizado um estudo para criagcéao
de uma proto persona. Segundo o site Brasil Ux Design uma persona sao fontes que
focam em caracteristicas de individuos que sao possiveis clientes, por conta disto &

levantado motivacdes para comprar um produto, além de caracteristicas relacionada
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a personalidade, demografia, idade, classe social. Ademais € possivel visualizar um

pouco do habito de consumo e preferéncias da pessoa.

Sendo assim a proto persona é um esboc¢o desenvolvido a partir de um estudo
generalizado para se chegar a um meio termo do possivel publico alvo, e em seguida
desenvolver um estudo mais elaborado com pesquisas qualitativas e quantitativas.
Para esta etapa inicial, a proto persona foi desenvolvida, a partir do pressuposto de
um publico amante de gastronomia e que junta o gosto gastronémico pela apreciagao
ao cinema, por conta disto o interesse do café e hamburguer duas comidas muito
presentes neste ambito, além disto foi visualizado possiveis objetivos e frustragdes
deste cliente potencial, ao qual a empresa podera focar para dar um atendimento

atendendo suas necessidades e afagando suas frustragdes.

Abaixo a figura em questao foi a desenvolvida na plataforma Xtensio, ao qual
foi possivel simular um perfil de rede social, contendo informagdes do nosso publico
alvo que foi realizado através da proto persona. Nisto serve de base para os tépicos

seguintes

Figura 1 - Proto persona

Clara Clarencia

. Motivacdo
Objetivos

Incentivo
L]
Meda

Marcas &influencias

1burgueria néo

s recentemente, ainda
maravilhoso e todas as comidas
guindo este estilo de vicda

FONTE: Autoria propria
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Apds uma analise da proto persona foi possivel visualizar caracteristicas
importantes do nosso publico sendo como, por exemplo, seus objetivos e frustragdes,
estes vao de encontro com a ideia da empresa, ja que os possiveis clientes tém

afinidade tanto com o universo do cinema quanto a gastronomia.

2.2.2.Comportamento dos clientes

De acordo com Sheth et. al. (2001),0 comportamento do cliente € baseado em
suas atividades mentais e fisicas realizadas por seus clientes de bens de consumo
que resultam decisdes e agdes, bem como adquirir produtos e servigos, além da forma

de pagamento por eles.

Para conquistar um mercado cada vez mais competitivo, onde empresas abrem
e fecham todos os dias, faga-se necessario obter um certo conhecimento em relagao
aos possiveis clientes, baseando-se em fatores sociais, econémicos, culturais e

pessoais.

e Sociais: Pessoas que consomem e levantam a bandeira para produtos
organicos e que também se identificam com grupos nos quais debatem sobre
cinema e a sétima arte no geral.

e Econbmicos: A partirdo momento em que se trabalha com produtos de extrema
qualidade e organicos, pode-se dizer que o valor final do mesmo possa ser
considerado alto, portanto, analisando os fatores que elevam os precos,
considera-se que o comportamento econdmico seja de médio a alto.

e Culturais: Sendo a empresa localizada no estado de Sao Paulo, tem-se nogcao
que faz parte da cultura paulistana antes mesmo da politica do café com leite,
onde criou-se 0 habito do consumo da bebida e com a globalizagdo o
hamburguer e o cinema ficaram muito conhecidos no Brasil a partir do mercado
americano.

e Pessoais: A faixa etaria esperada para os futuros frequentadores da Coppola
Cafeteria e Hamburgueria é indefinida, visto que, o consumo de café nos dias
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atuais é expandido para todos os publicos, assim como, o interesse pelo

cinema ja que irao conter temas de filmes classicos.

Baseando-se no nicho de mercado que a Coppola Cafeteria e Hamburgueria
abrange, pode-se considerar que o comportamento “padrdao” da possivel clientela que
frequentara o estabelecimento seja de pessoas cujo as principais caracteristicas séo
o gosto por produtos relacionados a café, hamburgueres e que sejam amantes da arte

do cinema.

2.2.3.Segmentacao de mercado

Segmentacédo de mercado, segundo Lima e Richers (1991, p.16) é conhecer o
mercado e encontrar segmentos, areas, onde a empresa poderia encontrar seus
melhores resultados.

Segundo o Sebrae o setor de alimentacédo fora de casa esta em constante
crescimento com uma expansdo anual de 10%. Com isto gera 450 mil novas

oportunidades de empregos por ano.

Atualmente, brasileiros estdo comendo mais fora de casa. Como dito na
pesquisa macroambiental, segundos os dados levantados pela Pesquisa de
Orcamentos familiares (POF) 2017-2018, este que foram divulgados pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). De acordo esta pesquisa em média, R$
658,23 mensais com alimentagdo, sendo 67,2% (R$ 442,27) com alimentos
consumidos no domicilio e os demais 32,8% (R$ 215,96) com alimentacgao fora do lar,

em restaurantes, bares e lanchonetes pelo Pais.

Se baseando neste cenario a Coppola cafeteria e hamburgueria, conseguiu
visualizar uma oportunidade de surfar na onda de crescimento exponencial deste
setor, sendo assim ira alinhar produtos de qualidade com um ambiente propicio a
receber estas familias dispostas a experimentar o servigo oferecido.
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2.2.4.Pesquisa de mercado

Segundo YASUDA e TAMMARO DE OLIVEIRA (2013, p.7) “Uma pesquisa de
mercado precisa ser encarada muito mais como um investimento em conhecimento que um
gasto, pelo retorno que pode ser obtido em termos de redugéo dos riscos das decisoes, as

quais a pesquisa pode subsidiar”.

Apos realizagdo da analise do setor macro ambiental da regido no setor
alimenticio uma pesquisa de mercado foi desenvolvida para a um aprofundamento do
publico e se a empresa seguiria em um rumo certo de acordo com as respostas do
publico envolvido na pesquisa, assim, tendo maior controle e possuir maior

visualizagido de pensa o possivel publico alvo da regiao.

A pesquisa contém dez perguntas desenvolvidas exclusivamente para que
ficasse clara a importancia de entender o pensamento dos clientes, perante a
abordagem da Coppola agir no mercado, foram obtidas 100 respostas, onde o foco
foram pessoas que morem na regido que a organizagcdo pretende atingir. Para
desenvolvimento do questionario foi levantada questdes que fosse possivel validar o
interesse do consumidor em ter uma experiéncia invés de apenas uma refeicido, além
de validar o seu interesse por culinarias diferentes do cotidiano com os pratos
vegetarianos. Outrora um ponto de grande importancia é verificar a frequéncia em que
este publico frequenta cafeterias e hamburguerias e se estdo satisfeitas com os

estabelecimentos que possuem como opg¢ao atualmente.

Essa pesquisa foi feita com uma amostra maxima de 100 pessoas distribuidas
pelas cidades de americana e santa barbara d’oeste, isso dentro de um periodo de 1
més, sendo utilizado como forma de pesquisa pequenos formularios digitais (forms)
os quais forma disseminados por meio de redes sociais como o WhatsApp, via

compartilhamentos.
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Gréfico 1 - faixa etaria

Qual a sua idade?
100 respostas

FONTE: Autoria propria

Gréfico 2 - reside em?

Qual a cidade em que vocé reside?
100 respostas

y

FONTE: Autoria prépria

® Até 17 anos.

® De 18 225 anos.
@ De 26 2 35 anos.
® De 36 a 50 anos.
@ Mais de 50 anos.

@ Americana/SP

@ Santa Barbara d'Oeste/SP
@ Limeira/SP

@ Nova Odessa/SP

@ Sumaré/SP

@ Campinas

@ Campinas/SP

® Hortolandia

ny
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Gréfico 3 - costuma frequentar?

Vocé costuma frequentar cafeterias e hamburguerias?
100 respostas

FONTE: Autoria propria

Gréfico 4 - qual a frequéncia? 1

Com qual frequéncia vocé vai a uma cafeteria?
100 respostas

>

FONTE: Autoria propria

©® 3im, frequento ambos os
estabelecimentos.

® Frequento apenas cafeterias.
© Frequento apenas hamburguerias.

@ Néo costumo frequentar nenhum dos
estabelecimentos citados.

@ Nao costumo frequentar cafeterias.
@ De umaa cinco vezes por més.
 De seis a dez vezes por més.

@ Vais de dez vezes por més.
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Gréfico 5 - qual a frequéncia? 2

Com qual frequéncia vocé vai a uma hamburgueria?
100 respostas

@ Nao costumo frequentar.

® De uma a cinco vezes por més.
© De seis a dezvezes por més.
@ Wais de dezvezes por més.

FONTE: Autoria propria

Gréfico 6 - atende suas necessidades?

Vocé considera que os estabelecimentos desses seguimentos (cafeterias e hamburguerias) da sua

regiao, atendem suas necessidades nos quesitos: qualidade, ambiente diferenciado e prego?
100 respostas

@ Sim, ambos atendem as minhas
necessidades.

@ Somente cafeterias.
© Somente hamburguerias.
@ Néo, nenhum desses

estabelecimentos preenchem todos os
quesitos.

FONTE: Autoria propria
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Gréfico 7 - pagaria a mais por qualidade?

Vocé cogitaria pagar um pouco a mais por produtos com ingredientes organicos e de qualidade
superior?
100 respostas

@ Sim, prefiro prezar pela qualidade.
@ Nao, prefiro prezar pelo prego.

FONTE: Autoria propria

Gréfico 8 - ha variedade de produtos?

Caso seja vegetariano ou goste desse tipo de comida, vocé considera que as hamburguerias da

sua regido atendem suas necessidades em quesito de variedade e qualidade?
100 respostas

@ Nao, acredito que as hamburguerias
da minha regiao néo atendem as
minhas necessidades.

@ Sim, estou satisfeito(a) com a
demanda da minha regido.

) Nao costumo comer comida
vegetariana.

FONTE: Autoria propria
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Grafico 9 - preza pela experiencia em um estabelecimento?

Quando costuma sair para tomar um café ou comer fora, vocé leva em consideracéo a experiéncia

completa (ambientagéo, atendimento e apresentagéo) ou s vai pela refeigdo?
100 respostas

@ Levo em consideraio todaa
experiéncia que o local tem a me
oferecer.

@ Busco apenas pelo proveito de
refeigdes rapidas.

FONTE: Autoria propria

Gréfico 10 - iria num lugar tematizado?

Vocé frequentaria um ambiente que além de oferecer uma boa refeigdo também te proporcionaria

um local com tematica cinematografica?
100 respostas

® Sim, acho um diferencial interessante
para a minha regiéo.

@ N&o me interesso por esse tipo de
fematica.

© Para mim é indiferente.

FONTE: Autoria propria
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A partir da analise das respostas obtidas na pesquisa de mercado, conclui-se
que a grande maioria do publico esta localizada na regiao de Santa Barbara d’Oeste
e Americana, também, pode-se refletir que 87% dos entrevistados prezam por toda a
experiéncia que vivenciam no local, portanto, € um ponto muito positivo a iniciativa da
Coppola Cafeteria e Hamburgueria que visa priorizar por meio de ambientes
tematizado e atendimento focado no cliente, ligado juntamente com a alimentacao de
qualidade premium e organica, ponto esse também que teve grande destaque positivo
na pesquisa, onde, 78% das respostas estava de acordo em pagar um pouco acima
do mercado, por um produto final de qualidade superior. Ademais, grande parte da
pesquisa (cerca de 83%) acreditam que um ambiente com tematica cinematografica
€ algo que fariam com que frequentassem o estabelecimento. Contudo o estilo de vida
vegetariano ndo se mostrou um diferencial tdo visado, pois 53% das respostas dizem
nao terem o costume de comer este tipo de comida, ainda no ambito das
hamburguerias segundo a pesquisa grande parte do publico (75%) esta satisfeito com
as hamburguerias que visitam. Por conta disso sera utilizado uma estratégia de
marketing para potencializar a evidenciagéo do diferencial da empresa que sera os

produtos de alta qualidade além da tematica unica.

2.3. Estudo dos concorrentes

Comparacbes entre sua empresa e a empresa de seus concorrentes
relacionando os atributos de qualidade, precgo, condicbes de pagamento, localizagéo,

atendimento, servigos aos clientes, garantias oferecidas e entre outros.

Em todo plano de negécios precisa-se incluir informacodes, estudos e fazer uma
analise sobre a concorréncia. A organizagao tem a oportunidade de olhar abranger o
seu para o seu mercado de atuacio, sendo assim € essencial saber o que os outros
estao fazendo e por qué, é possivel visualizar quais sao os pontos fortes perante os

concorrentes e a onde eles se sobressaem sobre sua empresa.

Os planos de negdcios devem ser periodicamente revisados e devem sempre incluir
uma analise competitiva para averiguar mudangas no mercado e em sua
concorréncia. Conhecer as forcas e fraquezas de seus concorrentes é fundamental
para projetar agoes futuras e estabelecer uma estratégia para construir uma vantagem
de mercado diante deles.
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Quadro 1 - matriz de concorrente da hamburgueria

ATENDIMENTO

Posszui atendimento
presencial e via
delivery .

Possui atendimento
presencial e via
delivery .

MADERO .
ATRIBUTOS LET 5 EAT BURGUER KING
CONTAINER
Muito boa, Meédio, atende as
Boa, semelhante ao hant tativas d
semelhante ao expectativas do
QUALIDADE |encontrado no P
encontrado no mercado de fast
mercado artesanal.
mercado artesanal. |foods.
Diferenciado, pois |Atende tematicas
localiza-se em cinematograficas |M@o possui
TAMATICA |container, porém, |também, seguindo |tematica
segue o padrdo do |um estilo de cinema |diferenciada.
mercado geek .
Preco alto, maior  |Preco semelhante  |Preco semelhanete
PRECO do que o praticado |ao mercado ao mercado de
no mercado. artesanal. fast foods.
Possui

atendimento
presencial e via
delivery .

LOCALIZACAD

Localiza-se em uma
parte central e de
grande movimento
na cidade.

Localiza-se em uma
parte central e de
grande movimento
na cidade.

Localiza-se em
uma parte central
e de grande
maovimento na
cidade.

FONTE: Autoria propria

Analisando quadro acima é possivel constatar que existem 3 grandes
concorrentes que agem de formas distintas no mercado, mas que impactam o publico
alvo da Coppola, analisando os pontos fortes destes concorrentes, 0 mesmo tem um
diferencial claro, relacionado ao delivery, ja que a nossa empresa nao atende esse
quesito. Em contrapartida no quesito tematico e variedade de produtos no seguimento
vegetariano a Coppola sai em dianteira da concorréncia, além da maior variedade
oferece produtos de alta qualidade, a contraponto do Burger King que tem o foco em

fast food e deixa a desejar nestas categorias.
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Partindo para o diferencial da Coppola percebemos apenas o Let's eat como

concorréncia mais forte no quesito de tematica no ambiente, porém ainda sim néo € o

foco do lugar, pois este foca mais em seus produtos relacionados a comida mexicana.

Em conclusdo a empresa tem como maiores oportunidades o diferencial em

qualidade e variedade principalmente para vegetarianos, além da tematica que tem

como ponto promover uma experiéncia prazerosa aos clientes. Ja em pontos fracos,

o foco fica por conta do sistema de delivery ndao implementado, além de ser uma

empresa sem renome ainda no mercado.

Quadro 2 - matriz de concorrente da cafeteria

ATRIBUTOS LA BAMBINA OMEGA CAFE AMARO CAFE
) Muito boa, tratando-se
Boa, visando que Boa, tratando-se do |do mercado de
se encontra no ..
QUALIDADE mercado de cafeterias @
mercado de . ;
. cafeterias. considerada uma das
padaria. -
melhores da regiao.
Comum, segue o |Boa, enguadra-se
: padrio de padarias |perfeitamente em  |N3o posssuitematica
e SLES médias/grandes um estilo de diferenciada.
brasileiras. cafeteria mais
gourmet .
Preco semelhante Preco alto, maior  |Precos semelhantes
ao mercado de .y
PRECO padarias que o praticado no  |ao do mercado de
médias/grandes. mercado. cafeterias.
Possui atendimento Bossui atendimento Possui atendimento
ATENDIMENTO |presencial e via resencial apenas presencial e via
delivery P P " |delivery
M Locatzzse em um
- sl randpe maovimento ﬁmvimengtn da parte de grande
g : : maovimento da cidade.
da cidade. cidade.

FONTE: Autoria prépria
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Observando o quadro 2 acima, é possivel constatar novamente um diferencial
da concorréncia na questao do delivery, por outro lado em questdo de qualidade e
preco as 3 se assemelham, porém, a Coppola sai em dianteira pelos produtos

organicos, oferecendo um sabor diferenciado em seus cafés.

A localizagao é toda em bons pontos da cidade, facilitando o acesso, em
ambientacdo apesar dos lugares serem confortaveis aos clientes, ndo tem uma
tematica especifica que possa ser considerada um diferencial, diferentemente da

empresa do projeto, ao qual tem como ponto forte a experiéncia como um todo.

Market-Share

De acordo com os autores Jacoby e Chesnut (1978 apud CURASI; KENNEDY,
2002), a verdadeira lealdade é dada através da compreensao da estrutura de afetos,
crencgas e intengcbes da orientacdo do cliente em dire¢cdo a uma marca (Share of
Preference). Este direcionamento leva a um padrédo de recompra desta marca, porém
o contrario nao é valido: as vezes a recompra se da simplesmente pelo fato de que o
produto estava com disponibilidade a este cliente, a um custo x beneficio adequado
para o cliente (Market Share). Ja quando ha uma carga emocional envolvida por tras
da compra, esta transforma-se em uma intencdo de compra consciente pelo
consumidor, gerando lagos afetivos com a marca em questéo. E por conta disso gera
um valor a marca perante aos concorrentes, este valor pode estar ligado a um tipo de

publico que predominantemente prefere a marca em questao.

O Market Share se da conta sobre a participacdo da empresa e dos
concorrentes no mercado que estdo inseridas (divisdo em fatias do mercado).
Demonstra o quanto cada empresa detém desta fatia, quanto maior a fatia maior o
Market Share da empresa dentro do cenario perante a concorréncia (KOTLER 2007).

Considerando estes pontos, o Market Share ajuda a empresa entender o quao
bem o seu produto ou servigo esta perante aos concorrentes, e ao chegar a esta fatia
de mercado que a mesma tem sobre este mercado a mesma consegue prever melhor
a sua demanda e visualizar meios para a crescer e assim consequentemente

aumentar as vendas.
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Tabela 1 — atributos hamburgueria

ATRIBUTO INTENSIDADE
Qualidade do alimento 40%
Ambiente 30%
Custo 20%
Variedade 10%

FONTE: Autoria propria

Tabela 2 - atributo dos concorrentes (hamburgueria)

ATRIBUTO Coppola Madero Let's eat
Qualidade do alimento 4 3 3
Ambiente 5 2 3
Custo 3 3 4
Variedade 2 3 5

FONTE: Autoria propria

Ua=(0,4.QA)+(0,3.A)+(0,2.FE)+(0,1.QG)

Uc=(0,4.4)+(0,3.5)+(0,2.3)+(0,1.2)=39
Um=(0,4.3)+(0,3.2)+(0,2.3)+(0,1.3)=27
Ule = (0,4.3)+(0,3.3)+(0,2.4)+(0,1.5)=34

Po=(3,4/(3,4 +3,6 +3))x 100 = 39%

Em relagcao a métrica do consumidor com a marca para chegar ao Market Share
do setor de hamburgueria, a Coppola Cafeteria e Hamburgueria desenvolveu a
pesquisa através do estudo de atributo e intensidade, ao qual o cliente elenca as
principais caracteristicas que ele espera do produto/servigo (atributo) e da uma nota
em porcentagem para cada atributo sendo que a soma total deve ser de 100%

(intensidade). A tabela abaixo demonstra a relagédo destes atributos elencados junto a
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sua intensidade, de acordo com o publico alvo da empresa, que neste caso € o publico

presente no México e que ja foi abordado na justificativa de escolha do pais.

Conforme explicitado acima, o valor de Market Share da Coppola Cafeteria e

Hamburgueria perante suas duas concorrentes é de 39%, ou seja, a mesma tem uma

margem de vantagem no mercado, podendo alcangar uma boa parcela de clientes no

mercado. Além disto pode-se chegar a conclusdo sobre como aumentar este valor.

Analisando o Market share um possivel atributo para se alterar seria o prego visando

ficar ainda mais acessivel ao publico da regido de Americana, pois, visto o atual

cenario o prego seria um ponto bem positivo perante aos concorrentes aumentando

ainda mais a fatia atingida no mercado.

Cafeteria

Tabela 3 - atributo cafeteria

ATRIBUTO INTENSIDADE
Qualidade do produto 40%
Ambiente 30%
Custo 20%
Variedade 10%
FONTE: Autoria prépria
Tabela 4 - atributo dos concorrentes (cafeteria)
ATRIBUTO Coppola La Bambina Omega
Qualidade do prodtuo 5 3 2
Ambiente 5 2 3
Custo 3 4 3
Variedade 2 3 5
FONTE: Autoria propria
Ua=(04.QA)+(0,3.A)+(0,2.FE)+(0,1.QG)
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Uc=(0,4.5)+(0,3.5)+(0,2.3)+(0,1.2)=43
Ulb=(0,4.3)+(0,3.2)+(0,2.4)+(0,1.3)=2,9
Uo=(0,4.2)+(0,3.3)+(0,2.3)+(0,1.5)=2,8

Po=(3,4/ (3,4 +3,6 +3))x 100 = 43%

No caso da cafeteria, foram colocados como concorrentes diretos a padaria La
Bambina e a cafeteria Omega, como atributos fundamentais para desenvolver a
estimativa de demanda foram citados os mesmos das hamburguerias, assim como,
0s graus de importancia de cada um dos respectivos. Porém, nas notas distribuidas
entre as empresa houveram algumas mudangas, e com essas, chegou-se a conclusao
que, ao se tratar de demanda a parte de funcionamento da cafeteria provavelmente
tera maior facilidade em cerca de 4%, resultado esse, principalmente atribuido ao fator
qualidade de produtos, visto que, a empresa de pesquisa ira prezar em produtos
organicos, frescos e de qualidade extrema, tornando dificil a competicao nesse
aspecto para as concorrentes, entretanto, no quesito preco e variedade torna dificil a
Coppola, ja que, prezando por qualidade o custo tende a aumentar e a variedade

diminuir.

2.4. Estudo dos fornecedores

Para o estudo dos fornecedores fez-se necessario uma grande pesquisa para
encontrar produtores que seguem as principais diretrizes da empresa, como a
manufatura de produtos organicos e de qualidade premium, claro que alinhado a isso,

o custo beneficio para que o produto ndo chegue tao caro ao publico final.

Terra Mantiqueira:

- Café especial organico 250g em graos Eita Cafés - R$ 25,00
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Formas de pagamento: Cartdo (todas as bandeiras) e boleto bancario.
Prazo de entrega: De 5 a 10 dias uteis.

Localizagdo: Itamonte/MG

Café Store:

- Filtro Hario V60 Branco 100 Unidades Tamanho 01 - R$ 54,95
Formas de pagamento: Cartao (todas as bandeiras) e boleto bancario
Prazo de entrega: 3 dias uteis.

Localizagdo: Av. Nove de Julho, 4877 - Conj. 42 b - Jardim Paulista, S&do Paulo/SP

Raizs orgéanicos de familia para familia

- Cogumelo Shimeji organico BDj 200g - R$ 14,00

- Cogumelo Shitake organico BDJ 200g - R$ 18,90
- Azeite Organico 250ml - 26,90

- Quinoa em graos organico 250g - R$ 18,90

- Gréao de bico organico 500g Alvorada - R$ 23,80

- Gergelim branco organico 250g - R$ 18,90

Formas de pagamento: Principais bandeiras disponiveis no mercado.
Prazo de entrega: De 2 a 4 dias uteis.

Localizagao: Rua Alvarenga, 1096, Sao Paulo/SP
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Day Luz Agricultura organica:

- Coentro organico maco - R$ 4,50

- Cheiro verde organico maco - R$ 4,10

- Alface crespa organica maco - R$ 4,00

- Manjericdo organico maco - R$ 3,90

- Tomate italiano organico 500g - R$ 7,00

- Cebola organica pacote 600g - R$ 11,00
- Laranja Péra orgénica 600g - R$ 9,00

- Limao siciliano organico 600g - R$ 7,00

- Ovos Korin organicos 20 unid. - R$ 27,90
- Leite organico 1L - R$ 9,00

Formas de pagamento: Principais bandeiras disponiveis no mercado.

Prazo de entrega: Entregas diarias realizadas no periodo da manha (com

possibilidade de retirada no local).
Localizagdo: Rua Piaui, 910, Colina - Americana/SP
Native Produtos da natureza:

- Acucar Demerara organico native 200 saches de 5g cada - R$ 20,74

- Acucar Mascavo native organico 250 sachés 4g cada - R$ 31,89

Formas de pagamento: Principais bandeiras disponiveis no mercado.
Prazo de entrega: De 3 a 5 dias uteis.

Localizagao: Fazenda Sao Francisco, S/N, Sertdozinho/SP.

Abaixo, um grafico mostrando os dados das informagdes acima de uma forma

mais “enxugada”.
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Quadro 3 - matriz de fornecedor

e Café Store Raizs organicos de familia | Day Luz {lg.rlcultura Native Produtos
para familia organica: da natureza:
Cidade [tamonte/MG Séo Paulo/SP Séo Paulo/SP Americana/SP Sertdozinho/SP
o Verduras, vegatais, ervas |Agucares e
« . Utensilios com foco « s
Produto Gréo de café. i3 Cogumelos e grdos e produtos orgdnicos  |adogantes
em cale. diversos. organicos.
Prego Médio Baixo/Médio Médio Baixo Médio
e Todas as bandeiras Todas as bandeiras  (Todas as bandeiras Todas as bandeiras Todas as bandeiras
pagamento
Prazo de De 5 3 10 dias teis, 3 dias iiteis. De 2 44 (teis. No dia. De 345 dias iteis.
entrega
Qualidade Excelente Excelente Excelente Excelente Muito bom
Qualidade dos produtos, . Compra de diversos produtos na |Qualidade de produtos, |Varias formas de
- . Qualidade alta e . oy .
Pontos positivos (forma de entrega rapida e empresa e grande qualidade nos |facil localizagdo, preco  |pagamento e

preco aceitavel.

variedade de produtos.

produtos.

baixo e rapida entrega.

localidade préxima.

Pontos negativos

Localizacdo distante e
apenas um tipo de compra
nessa empresa.

Compra de poucos
utensilios na empresa.

Preco um pouco elevado.

Menhum encontrado.

Qualidade um
pouco abaixo dos
demais e entrega
ligeiramente
demorada.

FONTE: Autoria propria
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3. AVALIAGCAO ESTRATEGICA

3.1. Anadlise da matriz F.O.F.A. (SWOT)

Segundo Kotler (2000), a analise F.O.F.A. (SWOT) trata de relacionar os pontos
fortes e fracos dentro de uma organizagdo e cruza-los com as oportunidades e
ameacas do ambiente externo a organizacdo. E uma das ferramentas mais utilizadas
pelos gestores para desenvolvimento de estratégias e avaliacdo da situacao da

empresa no geral.

A analise SWOT ¢ uma das ferramentas mais utilizadas pelos gestores para
desenvolvimento de estratégias e avaliacdo da situagdo da empresa no geral.
Podendo assim identificar possiveis pontos positivos de atuagcdo em relagdo ao

mercado

Dado a analise do ambiente interno, externo e as matrizes de fornecedores e

concorrentes, a Coppola chegou na seguinte matriz:
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Quadro 4 - matriz SWOT

FATORES
INTERNOS

FATORES
EXTERNOS

FORCAS

1- Ambiente tematico diferenciado:

2- Produtos organicos e de
qualidade premium;

3- Foco no atendimento e na
experéncia;

4- Estabelecimento "dois em um”;

1

1- N&o possui atendimneto online ou

delivery;
2- Preco um pouco elevado ao
mercado;

OPORTUNIDADES

1- O setor alimenticio,
principalmente de alimentacéo
salldavel, € o que mais cresce no
mercado;

2- Crescimento do publico
vegetariano e vegano;

3- Facil entrada no mercado;

1- Crise econdmica constante no
pais (alto desemprego);

2- Alta competitividade no mercado;
3- Tendéncia de fechamento no
primeiro ano de abertura;

FONTE: Autoria propria

Pode-se analisar que a Coppola tem como aliadas o setor de atuac¢ao, sendo

um dos que mais crescem por ano no Brasil, além do crescimento do publico

vegetariano e a facil entrada no mercado, o que apesar de criar concorrentes, também

facilita a empresa a se estabelecer na regido com maior facilidade. Por outro lado, o

Brasil passa por uma crise de desemprego que ja o afeta a alguns anos, com isso, 0

poder de compra do consumidor para produtos nao essenciais sdo menores, com isso,

faca-se necessario para atrair o publico alvo utilizar da melhor forma uma estratégia

de marketing que enaltega a vantagem do custo beneficio, ja que, a qualidade dos

produtos juntamente com toda a experiéncia do local, valem a pena por um prego um

pouco elevado se comparado ao mercado.
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Analisando as forgas da empresa, é perceptivel que os fatores internos mais
importantes neste quesito € o ambiente diferenciado, ao qual proporciona uma
experiéncia unica ao cliente, isto também passa pelo foco no atendimento, porém o
fato de utilizar ingredientes organicos faz com o que a empresa consiga manter um
padrao alto nos produtos. Contudo, a empresa nao atendera de forma delivery, visto
que, preza-se toda a experiéncia de ir até o local tematizado, com isso, € uma brecha
para a organizagao, visto que a maioria dos estabelecimentos da regido oferecem

entregas domiciliares.
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4. PLANO DE MARKETING
4.1 Estratégia de produtos e servigos

Cardapio previsto para o funcionamento da cafeteria e hamburgueria da
empresa Coppola, onde se foi pensado diversos tipos de produtos, sendo os mesmos
de grande variedade e para todo tipo de consumidor, onde muitos desses sao

inspiragdes de filmes existentes, ou seja, seguindo a tematica da empresa.

Figura 2 - cardapio da cafeteria

MENL

BreakFast

Plonachapl .c.cccccccscccsssssmacncsnansansmnsss REESH
PIode queijo | _ _ e e e e e eeeeeee.. R%350
MiISto QUENT® _ _ _ L o o e et e . .. E%BS0
crocche . pias0
Croissant na manteiga __________ RS$660
Croissant doce R$8.80
Pdo doce ST Tt R%6,50
Strud&ldamigﬁ-_--_--_--_----------------_--_--_--R’SI.Z.DB-
macaron [porgdo com s) 7T agson

Ofeel0
m] .

FONTE: Autoria propria
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Figura 3 - cardapio da hamburgueria

MENU

FONTE: Autoria propria

45



Figura 4 - cardapio de bebidas e sobremesas

FONTE: Autoria propria

MENU

Drinks

;

i Ml Tl T e e e L e e sl e TR s e T
87U e e A Sl S e i R e A S e S (e
Coca com baunilha === r=scesranres e s -
Long Meck [Diversog)-=--=-===-=<c=ccecccccaccac=-

AQUA COM DU SBIM QA5 - - - ~=-=---=--=-<-----.-------RE3.00

P

Sobremesas

Ml shake 5 Dolarg----=» === r=sses e s mais
T R b L
g R S R SR R IR R R R T R

Hi

TIFAMISU === c==cescenscnarasrasssasascnssasemnens
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Cardapios detalhadamente descritos:

Cafeteria:

Coado - Café coado tradicional em caneca tamanho médio

Expresso - Tradicional expresso curto

Expresso duplo - Expresso tradicional com a quantidade dobrada do curto.

Ri stretto - Expresso com um grau de concentragao maior ao tradicional.

Macchi ato - Macchi ato, € um café com leite tipico italiano, consistindo num café
expresso misturado com um pouco de leite quente com espuma.

Cappuccino - Bebida italiana preparada com café expresso e leite.

Café gelado - Café coado tradicional servido com gelo.

Latte - Latte € uma bebida de café expresso com uma quantidade generosa de
espuma de leite no topo.

Affogato - E servido em uma taca de gelato de baunilha acompanhado de uma dose

quente de café expresso.

Pao na chapa - Pao francés organico com manteiga organica derretida e levemente
tostado na chapa.

Pao de queijo - Pdo com queijo caseiro de minas assado lentamente em baixa
temperatura.

Misto quente - Pao com queijo e presunto na chapa, com rodelas de tomate e orégano
organico moido na hora.

Croissant doce - Massa tradicional francesa crocante com manteiga sem sal e geleia
organica de morango, amora ou blueberry

Croissant na manteiga - Massa tradicional francesa com manteiga organica com sal.
Pao doce - Pao com massa doce, com creme de baunilha decorado com frutas em
calda e cobertura de fondant de chocolate, leite condensado ou doce de leite caseiro
da casa.

Strudel de macga - Sobremesa mencionada no filme Bastardos Inglérios (2009) do
diretor, Quentin Tarantino, leva massa mil folhas crocante tradicional recheada com

magca assada caramelizada acompanhada de creme de baunilha por cima.
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Macaron - Porgao com cinco macarons, doce fino francés com base de biscoito de
agucar, farinha de améndoa e clara de ovo recheado com creme ou ganache.
Crocché - E um prato de origem napolitana e siciliana, feito de puré de batata e ovo,

coberto de migalhas de péo e frito.

Hamburgueria

Porcdo de batata Asterix - Batata crocante com dupla fritura, estilo belga
acompanhada com maionese caseira.

Porcédo de mandioca - Mandioca cozida com manteiga de garrafa, apos cozimento
levada a fritura rapida.
Porcao de polenta - Polenta frita crocante.

Royal cheeseburguer - Carne de hamburguer (180g) com carne premium, queijo

cheddar inglés e brioche caseiro amanteigado.

Big Kahuna Burger - Carne de hamburguer (1809g) tostado na chapa, acompanhado
de alface organico, picles,queijo estepe, bacon defumado e uma fatia de abacaxi
assado caramelizado (opcional) em p&o australiano ou brioche . Alimento mencionado

no filme Pulp Fiction (1994) - Escrito e dirigido por Quentin Tarantino.

Good Burger - Carne de hamburguer (180g), acompanhado de alface organico,
tomate,queijo estepe, molho especial da casa (apimentado) e fatias de bacon ao redor
do hamburguer e p&o australiano ou brioche. Alimento mencionado no filme A Guerra
do Hamburguer (1997) - Dirigido por Brian Robbins.

Mon cheri burguer - Duas carnes de hamburguer (180g), acompanhado de fatias de
bacon, picles, queijo camembert, batata frita, com montagem em torre. Pao brioche..

Br Burger - Duas carnes de hamburguer de picanha (180g), acompanhado de cebola
crispy, creme de alho caseiro, alface organico, fatias de bacon, maionese caseira, ovo
em pao brioche ou tipo francés.

Crispy Burger - Carne de hamburguer (180g), acompanhado de cebolas crispy
crocantes, picles, queijo mussarela, bacon, ovo e alface organico em péao brioche ou
de gergelim.
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911 Burger - Carne de hamburguer (240g), acompanhado de anéis de cebola, molho
de maionese caseira, fatias de bacon, ovo,tiras de frango, 2 fatias de queijo cheddar,
1 folha de alface, 1 rodela de tomate em péao brioche ou gergelim.

Chicken Invaders - Peito de frango empanado (180g), acompanhado de cebola
caramelizada,queijo cheddar inglés, molho teriyaki e picles, com pao brioche ou de
gergelim.

Fungi Burger - Hamburguer de cogumelo (Shimeji ou Shitake) de 180g, com cebola

caramelizada, queijo mussarela, maionese caseira, alface organico em pao brioche.

Into the wild - Hamburguer de gréo (Quinoa ou grao de bico) de 180g, acompanhado
de fatias de tomates, agrido, cebolas caramelizada em p&o vegano de beterraba ou

com azeitonas.

Halloween Burger - Hamburguer de abdbora assada caramelizada (180g),
acompanhado de rucula temperada, baba ghanoush, cebola crispy em pao vegano

(beterraba ou azeitona).

Oliva Burger - Hamburguer de grao (Quinoa ou bico), acompanhado de tapenade,

fatias de tomate organico, espinafre, alho poré crocante em pao vegano.

Mr. Bean Burger - Hamburguer de feijao, acompanhado de pesto de rucula, tomate

organico, alface, cebola roxa em pao vegano.

Lens Burger - Hamburguer de lentilha, acompanhado de molho de pimenta (dedo de

moga), tomate orgénica, alface, cebola crispy, rucula em pao vegano.

Suco natural 350ml — Laranja

Suco natural 350ml — Maracuja

Suco natural 350ml - Abacaxi

Limonada natural - com cubos de gelo e canudo biodegradavel

Coca com baunilha - Copo de 500ml de Coca-Cola com cubos de gelo aromatizado

.com favas de baunilha. Inspirado no filme Pulp Fiction (1994) - Quentin Tarantino.
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Long Neck - Heineken, Budweiser, Becks e Stella Artois.

Agua natural

Agua natural com gas, gelo e limao

Milk-Shake de 5 Dollars - Milk shake a base de sorvete de baunilha, leite organico,
chantilly e cereja. Sobremesa mencionada no filme Pulp Fiction escrito e dirigido por
Quentin Tarantino.

Bolo de sorvete - Bolo de sorvete de chocolate com menta e calda de chocolate meio
amargo.

Petit Gateau - Feito na casa com calda de chocolate amargo, acompanhado de
sorvete caseiro de baunilha ou creme.

Tiramisu - Sobremesa italiana feita com biscoito champagne mergulhada em café
premium, com creme de queijo mascarpone, rum, cacau em po e raspas de chocolate

italiano.

4.2. Preco

Segundo Casas (2007, p.104) “os precos sao determinados para cobrir custos
operacionais e também proporcionar lucro, além de afetar as expectativas dos

clientes”

ApoOs a analise dos concorrentes que mais se aproximam da proposta da
Coppola na regiao, avaliamos principalmente as questdes dos custos pelos produtos
dos mesmos, ademais, para tal pesquisa necessitou-se para a averiguagao o estudo
de concorrentes dos setores de cafeterias e hamburguerias de estilos parecidos com
os da empresa de estudo, o0 mesmo pode ser localizado no topico Analise de

concorrentes do presente texto.

Com isso, foi analisado também, os pontos em que a Coppola se sobressaisse
no mercado e se esses justificariam um prego mais elevado, perante aos comparados,
ja que, para Keller (2006) o prego funciona como principal determinante dos

compradores, sendo assim, juntamente com o estudos dos precos dos produtos a
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serem utilizados através dos fornecedores, a aplicagdo do valor dos servigos dos
funcionarios e a comparagao com os concorrentes, chegou-se nos valores que estao

presentes no menu da empresa.

Além da analise dos concorrentes e dos valores dos fornecedores, para chegar
a um preco final de cada produto da Coppola Cafeteria e Hamburgueria também foi
levada em consideragao a pesquisa de mercado, ja que um ponto que foi verificado
na mesma € o quao influente o preco € na escolha do cliente em relacdo a qualidade
do produto, onde 76% das pessoas responderam que prezam mais pela qualidade do
que o preco. Levando isto em consideragdo em relagcédo ao todo o preco escolhido
ainda consegue ser competitivo no mercado, mas também engrandece o produto
demonstrando a sua qualidade, ja que a empresa ndo é um Fast Food e sim utiliza

produtos artesanais e organicos.

4.3. Estratégias promocionais

De acordo com McCarthy e Perreault (1997), propaganda “é qualquer forma
paga de apresentacdo impessoal de ideias, bens ou servigos por patrocinador
identificado”, isto inclui o0 uso de midias como jornal, televisdo, mala-direta, revistas e
jornais e atualmente a internet e suas redes sociais. Todavia em contraponto a
propaganda, tem-se a publicidade, que é qualquer forma gratuita de apresentacao

impessoal de ideias, bens e servigos através das mesmas midias.

As estratégias promocionais da empresa serao feitas através de redes sociais
(Facebook, Instagram ou Twitter), a fim de atingir o maximo de pessoas possiveis, e
de diferentes tipos, para isto serdo feitos cartazes promocionais como se fossem
pbsteres de langamento de filmes, afim de “aticar” a curiosidade do publico e os
convidar para a experiéncia no estabelecimento. Além das redes sociais, também
iremos utilizar de outros canais comunicativos, como radios locais, as utilizando para
divulgar propagandas e promogdes, além disso, a empresa também estara presente

em eventos gastrondmicos da regiao.
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imagem que ilustra as redes sociais Facebook e Instagram da Coppola

Cafeteria e Hamburgueria.

Figura 5 - redes sociais (Facebook e Instagram)
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FONTE: Autoria prépria
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Buscando uma identidade ecoldgica, para a divulgagao nao serao utilizados
cartazes impressos, apenas os dispostos nas redes sociais oficiais da empresa, sendo
assim n&o iremos realizar nenhum tipo de divulgacéo que agrida ou polua visualmente

a cidade, incentivando sempre 0s nossos clientes a seguir a mesma politica.

4.4. Estrutura de comercializagao

Segundo Rocha e Christensen (1999), a promocéao de vendas faz parte de um
composto promocional do mix de marketing. De acordo com estes autores, existem
duas estratégias promocionais basicas disponiveis para as organizag¢des: push — que
significa “empurrar‘- e pull — que significa “puxar”, sendo possiveis diversas

combinagdes entre elas.

Kotler e Keller (2006) referem-se a estratégia de push na situagdo em que o
fabricante empurra o produto para o intermediario que, por sua vez, p repassa para o
consumidor final. Seguindo esta légica, a agdao promocional é voltada para o
intermediario, tendo énfase na venda pessoal e nas agdes de incentivos de vendas
dos agentes do canal de distribuicdo. Pull significa o estimulo que o produtor da ao
consumidor final, para que este va ao distribuidor a procura de seu produto, obrigando
o intermediario a dispor do produto em estoque, sendo a énfase, nesse caso, na

propaganda e nas promogdes ao consumidor final para engajar o mesmo a consumir

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria através da sua missao, visao e valores,
pretende entrar no mercado ja alinhado com o perfil desse novo consumidor, que
estara em busca de, além de uma boa refeicdo de uma experiéncia memoravel.
Nosso produto além de qualidade traz com si o respeito e amor de nossos
colaboradores; a sustentabilidade através de produtos organicos e de qualidade, a
interagdo com nossa comunidade através de participagdes em feiras gastronémicas e
parcerias com cinemas locais; a preocupacdo com nosso consumidor final,

oferecendo varias opcgdes para degustar de uma boa refeigao.
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Para atingir todos esses publicos a empresa conta com uma assessoria através
de acdes que sao transmitidos através de canais como as redes sociais: Facebook,

Instagram, e parcerias diversas.

A comercializagédo e distribuicdo sera toda realizada de forma direta com o
publico alvo através da Cafeteria/Hamburgueria, situada fisicamente em Americana-
SP, aonde os clientes irdo pessoalmente, terdo contato com nossos cardapios e
produtos selecionados com cuidado para uma maior qualidade nas refeicbes, além
disto o mesmo tera toda interacdo com o ambiente que remete o cinema, e sendo todo
pensando neste publico alvo afim de proporcionar uma maior satisfagdo do cliente,

desde sua recepcao até o momento que efetuar o pagamento e deixar o local.

4.5. Localizagao do negécio

Parente (2000, p.112) diz que “produtos de marcas sofisticadas que possuem
caracteristicas unicas, motivam os consumidores a despender grandes esforgos € a
percorrer grandes distancias para a sua aquisigao”. Mesmo possuindo um comercio
diferenciado e com diferenciagdo em design e atendimento, a empresa preferiu prezar

por uma localidade de facil acesso em uma regido central de grande movimento.

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria localiza-se na Av. Nove de Julho, 427 no
bairro Jardim Sdo Domingos na cidade de Americana/SP, o fator principal que definiu
a escolha do local para a abertura da empresa € a localizagédo em regidao central,
portanto com grande numero de comércios e empresas diversas, sendo assim, como
a organizacgao atua no ramo de cafeteria e hamburgueria, poderia facilmente atender
no horario da manha e tarde, além disso, a partir do horario noturno que € onde a
empresa atuara como hamburgueria, € um ponto interessante, pois, existe um grande
movimento pela regido, ademais, uma grande quantidade de hotéis, bares e outros

restaurantes nas proximidades.
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5. PLANO OPERACIONAL

5.1. Layout do arranjo fisico

Para Frazier e Gaither (2007 p.197), planejar o Layout empresarial significa
‘planejar a localizacdo de todas as maquinas, estagbes de trabalho, areas de
atendimento ao cliente, areas de armazenamento de materiais, corredores, banheiros,
refeitérios, bebedouros, divisorias internas, escritérios e salas de computador, e ainda
os padrdes de fluxo de materiais e de pessoas que circulam nos prédios”

Figura 6 - layout fisico

11.13

FONTE: Desenvolvido por Pedro Henrique de Sales Arroyo, estudante de edificagbes.
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O ambiente fisico da Coppola Cafeteria e Hamburgueria foi desenvolvido em
um prédio de 334,54 m?, o espaco foi dividido em saldo de refeigdes interno e externo,
onde no espacgo de dentro localizam-se oito meses de quatro lugares juntamente com
o balcéo onde serao feitos os cafés e servidos os doces e salgado, onde no mesmo,
possui quatro lugares. Atras do balcao, localiza-se a cozinha possuindo moéveis como:
Geladeira, freezer, fogao e forno industrial, balcdo de preparo, fritadeira, chapa,
moedor de carne e prateleiras. Continuando com a parte interna, o ambiente possui

dois banheiros e um cinema simples, para ocasides extraordinarias.

Na parte interna do estabelecimento, ha um espaco parcialmente aberto onde
os clientes podem desfrutar de suas refeicdes em um ambiente ao ar livre, tendo uma

cobertura, porém com as laterais parcialmente abertas.

5.2. Capacidade produtiva

Para Frazier e Gaither (2007, p237), existem alguns pontos aos quais a
organizagao deve possuir um bom entendimento, sendo eles:

Quanto de cada recurso de producéao esta disponivel?

Para cada produto unitario, quanto é cobrado dos recursos produtivos?
Em qual etapa de producéo determinamos a capacidade?

Quanto custa ajustar a capacidade para cima e para baixo?

Estabelecer uma capacidade maxima de produc&o, assim como a quantidade
maxima de produtos que serdo comercializados no mercado. Considere também em
apresentar uma previsao para a capacidade produtiva e de comercializacdo no

periodo inicial do negocio.

A capacidade produtiva da Coppola Cafeteria e Hamburgueria é alinhada a
capacidade de clientes no estabelecimento, ou seja, em dias de maior fluxo estara
presente no local o chapeiro e seus dois assistentes, na parte noturna e de manha
contara com barista e assistente de barista, assim a capacidade estara a pleno vapor,

em relacdo aos lanches ao qual demanda mais cuidado na preparagao, o tempo de
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preparo sera em meédia vinte minutos. Levando isto em consideragdo em capacidade
maxima, podera ser preparado seis lanches ao mesmo tempo, ja que € a capacidade

da chapa para os hamburgueres enquanto os auxiliares fazem a montagem do lanche.

O controle de producgao pode ser feito a partir do controle de demanda semanal,
em dias menos movimentados, sera feito o rodizio de folgas, para que nos dias de
maior fluxo, todos funcionarios estejam disponiveis para trabalho. Por n&o se tratar de
Fast Food a montagem para produgcdo ndo sera metddica e cronometrada, sera
realizada a partir da chegada dos pedidos na cozinha para o preparo. O custo
adicional para aumentar a produgao sera dara a partir apenas da medida onde haja
pedidos que saiam com maior frequéncia e necessitem de maior atengao em relagao

aos seus ingredientes.

5.3. Processos operacionais

Segundo Frazier e Gaither (2007, p.05) os processos operacionais sao “tudo
aquilo que pertence a Administragcao da producao e operagao (APO) tem a funcao de

transformar os insumos nos produtos e servigos da organizagao”.

Para este topico resolve-se apresentar os processos para a produ¢cao de uma
hamburguer da casa chamado Good Burguer onde o mesmo leva carne de
hamburguer, acompanhado de alface organico, tomate,queijo estepe, molho especial
da casa e fatias de bacon ao redor do hamburguer e p&o australiano ou brioche. Dado

os ingredientes, o lanche sera preparado da seguinte forma:

A carne sera triturada e temperada no periodo da tarde e mantida no freezer,
enquanto isso uma hora antes da abertura do estabelecimento ela é retirada do freezer
e 0s acompanhamento separados e porcionados, com isso, apds todo o mise en place
(termo francés que se refere ao pré preparo da refeicéo), os pedidos virdo através dos
garcons do saldo onde o auxiliar do chapeiro ira analisar o pedido e ja deixar
separados ingredientes que serdo utilizados para a montagem do mesmo, apos isso,

o0 chapeiro colocara a carne ou outro tipo de ingrediente principal se no caso for
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vegano ou vegetariano, enquanto um auxiliar prepara os acompanhamentos e 0s

colocam de maneira correta o outro coloca os paes com azeite na chapa para tostar,

quando a carne (ou outro grelhado) estiver pronto juntamente com o pao ja levemente

tostado, o lanche sera montado, sendo assim, o auxiliar chamara o gargcom

responsavel e o mesmo encaminhara até os gargons que levarao até os devidos

clientes.

Abaixo uma demonstracido de como sera o processo de preparagdo de um

hamburguer.

Figura 7 - fluxo operacional

Aguardar

FONTE: Autoria prépria
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5.4. Necessidade de pessoal

Para as dimensdes da Coppola, decidiu-se por contratar colaboradores das
fungcdes que podem ser visualizadas na tabela abaixo, no cargo de barista seréao
contratados dois do mesmo, juntamente com um assistente, visto que, o tamanho do
balcado de café ndo é grande em questdes de espagamento. Ademais, para o cargo
de chapeiro sera contratado apenas um, juntamente com dois auxiliares, ja
considerando o tamanho do saldo serdo contratados quatro gargons que se dividiram
para atendimentos diurnos e noturno, horario esse que também serao divididos entre
duas caixas, por fim os trés sdcios irdo cuidar da parte administrativa, envolvendo-se

em questdes financeiras, de estoque e de departamento de pessoal.

A maneira para a delegagao dos cargos, foi realizada através de estudo do
espaco do ambiente, aliado a uma pesquisa para estimativa de demanda, onde se
concluiu que a os profissionais e as quantidades de cada citadas acima possam supri-

la.
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Quadro 5 - necessidade de pessoal

NECESSIDADE DE PESSOAL

CARGO

ATRIBUICOES

Barista

Responsavel por preparar cafés, sejam comuns ou
especiais, aiEém de desenvolver bebidas a base
do mesmo, com cremes, caldas, dentre outros.

Assistente de Barista

Auxiliar o barista nas preparactes de cafés e
similares, desenvondo produtos dos tipos comuns.

Padeire/ Confeiteiro

Desenvolver e executar receitas de pdes,
salgados e doces do estabelcimento, acompanhar
de perto a necessidade dos mesmos.

Atender e anotar pedidos em mesas, conhecer o
cardapio de maneira exemplar para auxilio na

Gargom - i .
< tomada de decisao do cliente e realizar a entrega
dos pedidos nas mesas correspondentes.
Realizar o procedimento de fabricacdo e
chapemanto dos hamburgueres, juntamente com o
Chapeiro conhecimento necessario para a idealizacbes de

novos e montar os lanches de forma adequada
com as receifas.

Auxiliar de chapeiro

Auxiliar o chapeiro do controle de pedidos e
produtos em estoques, ajudar 0 mesmao Com
sobrecarremento de pedidos.

Atendente/ Caixa

Realizar atendimento plblico e por meio telefdnico
tirando dividas dos clientes, realizar pagamentos
dos pedidos, ter nogdo com sistemas e formas de
pagamentos diversos.

Operagoes gerenciais e
administrativas
(realizadas pelos
socios)

Analisar e controlar contas a pagar e receber, ter o
controle prévio do estoque necessario, realizar
reunides para a melhora do atendimento, cuidar
de pagamentos, planos de carreiras e comissao
dos colaboradores.

FONTE: Autoria prépria
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6. PLANO FINANCEIRO

6.1. Estimativa dos investimentos fixos

Os investimentos fixos de uma organizagao sao bens tem que serao utilizados ou
consumidos durante um periodo de média e longa duragdo, como por exemplo,
terreno, maquinario e veiculos, sendo assim, se fez necessario o levantamento de
todos os recursos deste tipo que a Coppola Cafeteria e Hamburgueria posteriormente
fara uso, sendo assim, nos topicos abaixo, uma ideia com maior claridade do que foi
utilizado e seus devidos valores. De antem&o, uma média prévia levantada e discutida
pelos sécios seria de R$ 50.000,00 (cinquenta mil reais), sendo assim, na sequéncia
pode-se concluir se estavam proximos do estimado.

Tabela 5 - maquinas e equipamentos 1

Valor médio
Maquinas/equipamentos (cafeteria) | Quantidade unitario Valor total
Maquina de café expresso 1 R$ 2500,00 R$ 2.500,00
Moinho de café 1 R$ 600,00 R$ 600,00
Gaveteiro 1 R$ 700,00 R$700,00
Filtro de agua 1 R$ 500,00 R$ 500,00
R$
Maquina registradora 1 R$ 2.000,00 2.000,00
Estufa para salgados 2 R$ 500,00 R$ 1.000,00
Vitrine refrigerada para doces 1 R$ 4.500,00 R$ 4500,00
Espremedor de frutas 2 R$ 300,00 R$ 600,00
Liquidificador 2 R$ 200,00 R$ 400,00
Forno de micro-ondas 1 R$ 500,00 R$ 500,00
Forno elétrico 2 R$ 1.890,00 R$ 3.780,00
Geladeira 1 R$ 4.600,00 R$ 4.600,00
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Freezer 2 R$ 2.000,00 R$ 4.000,00
Fogéo industrial 1 R$ 1.300,00 R$ 1.300,00
Coifa 1 R$ 700,00 R$ 700,00
Maquina de lavar louca 1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00
Arquivo para escritorio 1 R$ 1.000,00 R$1.000 0,00
Mesa de escritério 1 R$ 500,00 R$ 500,00
Computador 2 R$ 1.500,00 R$ 3.000,00
Total R$ 34.180,00

FONTE: Autoria propria

6.1.1. Maquinas e equipamentos

Nesta categoria foram analisados objetos que facilitassem o trabalho de nossos

colaboradores e atendentes e para que suas devidas fungbes sejam executadas com

facilidade, estando disponivel todo o tipo de utensilio para todo tipo de trabalho

refinado a serem executados, sempre valorizando e bonita estética apresentada no

ambiente, proporcionando ao local um aspecto refinado e organizado. Com isso,

foram dispostos os seguintes itens, para a area destinada a cafeteria:

De mesmo modo, foram dispostos os seguintes itens, para a area destinada a

hamburgueria:

Tabela 6 - maquinas e equipamentos 2

Maquinas/equipamentos

Valor médio

(hamburgueria) Quantidade unitario Valor total

Char broiler 1 R$ 3.800,00 R$ 3.800,00
Chapa 1 R$1.200,00 R$1.200,00
Fritadeira 2 R$ 1.500,00 R$ 3.000,00

Moedor de carne 1 R$ 800,00 R$ 800,00
Batedor de milk-shake 2 R$ 500,00 R$ 1.000,00
Conservador de fritura 1 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00
Fogao 1 R$ 1.200,00 R$ 1.200,00
Total R$12.000,00

FONTE: Autoria prépria
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6.1.2. Moveis e utensilios

Tabela 7 — moveis e utensilios (cafeteria)

Valor médio

Utensilios (cafeteria) | Quantidade unitario Valor total
Pincéis para limpeza 10 R$ 5,00 R$ 50,00
Garrafa para preparo de R$
chantilly; 2 R$ 500,00 1.000,00
Jarras de inox 500ml; 5 R$ 80,00 R$ 400,00
Xicaras pequenas; 30 R$ 15,00 R$ 450,00
Xicaras médias; 20 R$ 25,00 | R$ 500,00
Xicaras de cha; 20 R$ 25,00 | R$ 500,00
Pratos 30 R$ 30,00 | R$ 900,00
Tacgas para milk-shake
6X360ml 20 R$ 20,00 | R$ 400,00
Copos 200mi 40 R$ 10,00 | R$ 400,00
Saleiros inox 20 R$ 30,00 R$ 600,00
Jogo de Talheres 85
peca 1 R$ 140,00 | R$ 140,00
Porta-guardanapos. 20 R$ 20,00 | R$ 400,00

Total R$ 5.740,00

FONTE: Autoria prépria
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tabela 8 - moveis e utensilios (hamburgueria)

Utensilios Valor médio
(hamburgueria) Quantidade | unitario Valor total
kit churrasco 15 pecas 1 R$ 400,00 R$ 400,00
Kit Panelas 2 R$200,00 R$ 400,00
Jogo de talheres 85
pegas 1 R$ 140,00 R$ 140,00
Bowls 5 pegas 5 R$ 65,00 R$ 325,00
Kit travessas 10 pecas 2 R$ 130,00 R$ 160,00
Mesa de preparo 2 R$ 400,00 R$ 800,00
Mesa com cuba 1 R$ 1.100,00 | R$ 1100,00
Total R$ 3.325,00

FONTE: Autoria prépria

6.1.3. Veiculos

Apos analise do cenario e forma de atuacdo da empresa, nao foi verificado
necessidade de veiculos no nome da mesma, para ocasides de implementacao futura
de delivery sera estudada parcerias com aplicativos de entrega como Ilfood e Uber
Eats. Ja em relagdo a necessidade de ida a feiras gastrondmicas na regido sera

alugado veiculo para transporte dos itens necessarios.

6.1.4. Total dos investimentos fixos

Apods levantamento de todos os materiais e utensilios realizado para o inicio
das atividades chegou-se a R$ 55.245,00 (cinquenta e cinco mil duzentos e quarebta
e cinco reais) o custo aplicado em investimentos fixos. Este valor representa o
necessario para deixar a Coppola Cafeteria e Hamburgueria operacional até sua
inauguragao. Para este calculo foi somado o valor gasto nas tabelas acima nos itens

6.1.1 e 6.1.2. Portanto, com a estimativa citada de R$ 50.000,00 (cinquenta mil reais),
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pode-se concluir que, os socios estavam perto do valor real necessario para todo o

investimento.

6.2. Capital de giro

Para Ross, Westerfield, Jaffe e Lamb (2015, p.174), capital de giro € definido
COmMO 0S recursos necessarios para financiar a diferenga entre os ativos circulantes
operacionais e 0s passivos circulantes operacionais.

Apresentar neste topico:
A - Estimativa do estoque inicial (descricao, quantidade, valor unitario, total).
B - Caixa minimo contendo:

Contas a receber com o calculo do prazo médio de vendas (prazo média de vendas,
porcentagem, numero de dias, média ponderada em dias);

Fornecedores com o calculo do prazo médio de compras (prazo médio de vendas,
porcentagem, numero de dias, média ponderada);

Estoques com calculo da necessidade média de estoques (necessidade média de
estoques pelo numero de dias);

Calculo da necessidade liquida de capital de giro em dias.

Resumo do capital de giro contendo os valores de investimentos financeiros, estoque
inicial e caixa minimo.

Em questdo de capital de giro se chegou em um valor ideal visto que, o
investimento fixo usado teve o valor de R$ 55.245,00 e que o recomendavel a ter em
capital de giro é cerca de 50% do valor investido para garantir a sobrevivéncia da
organizacao em periodo de adaptagao de prejuizo financeiro, a empresa apresentou
R$ 27.622,50 para devido uso. Este seria o valor utilizado para a Coppola Cafeteria e
Hamburgueria utilizar como capital de giro a partir do momento de sua abertura para

0s seguintes seis meses de operacgao.
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6.3. Investimentos pré-operacionais

Informar os valores que foram utilizados para abertura da empresa, como
despesas de legalizagdo, obras civis e/ou reformas, divulgagdo, cursos e

treinamentos, investimentos financeiros e outras despesas.

A Coppola Cafeteria e Hamburgueria necessitou de reformas basicas e
também a contratagdo de um arquiteto e design de interiores com a missao de deixar
o0 ambiente chamativo e convidativo para futuros clientes, esse servigo tera custo
aproximado de R$58.000,00 (cinquenta e oito mil reais) para a distribuicdo do
ambiente como um todo conforme o layout disposto no item 5.1 onde foram
construidos trés banheiros e também uma pequena sala de cinema, vistos que na

planta original n&o se dispunham.

Ademais outro custo calculado foi a de uma consultoria de uma agéncia de
marketing a fim de realizar toda divulgagcado da empresa, para isto foi calculado o custo
de R$ 5.000.00 englobando o valor da consultoria e gastos adicionais para os meios

de divulgacéao por redes sociais.

Ja no caso de salarios de funcionarios, foi verificado o salario médio de cada
funcdo para a composicdo da remuneragao bruta, logo apés, foi descontados no
mesmo os impostos de INSS e IRRF de acordo com as tabelas abaixo, e para os

custos pré-operacionais, resolveu-se fazer o calculo total para um més de salarios.

Quadro 6 - salario de contribuigdo

Salario de Contribuic¢io | Aliquotas (%)
ate 1.751,81 8
de 1.751,82 até 2.919,72 9
de 2.919,73 até 5.839,45 11

FONTE: Autoria prépria

66



Quadro 7 - base de célculo

Base de calculo (RS) Aliguota (%) r;;? {I;:] ekl
Até 1.903,98 - -

De 1.903,99 até 2.826,65 7.5 142.8

De 2.826,66 até 3.751,05 15 354.8

De 3.751,06 ate 4.664,68 225 636,13

Acima de 4.664,68 275 869,36

FONTE: Autoria prépria

Apods analise das tabelas acimas foram desenvolvidos a remuneragao bruta e

liquida de cada funcionario de acordo com sua fungao, tirando assim as quotas de

INSS e IRRF e somando as férias e décimo terceiro.

Quadro 8 - profissionais do estabelecimento

SALARIO SALARIO FERIAS E
POFISSIONAIS BRUTO INSS SOBRA IRRF LIQUIDO -
1 Chapeiro RS 1.600,00| RS 128,00 | RS 1.472,00 - RS 1.472,00| RS 245,33
2 Aux. Chapeiro RS 1.300,00| RS 104,00 | RS 1.196,00 - RS 1.196,00| RS 199,33
4 Gargons RS 1.500,00| RS 120,00 | RS 1.380,00 - RS 1.380,00| RS 230,00
2 Caixas RS 1.400,00| RS112,00| RS 1.288,00 - RS 1.288,00| RS 214,66
2 Barista RS 1.500,00| RS 120,00 | RS 1.380,00 - RS 1.380,00| RS 230,00
1 Assistente de barista | RS 1.200,00 RS 96,00 | RS 1.104,00 - RS 1.104,00| RS 184,00

TOTAL GASTOS COM SALARIOS DE FUNCIONARIOS: RS 19.837,31

FONTE: Autoria propria
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Tabela 9 - investimentos pré-operacionais

Investimentos pré-operacionais Reais
Despesas de legalizagéo R$ 3.092,00
Obras civis e/ou reformas R$ 58.000,00
Divulgacéo R$ 5.000.00
Cursos e treinamentos R$ 2.200,00
Aluguel (dois meses) R$ 12.400,00
Outras despesas (salarios) R$ 19.837,31
Total R$ 100.529,31

FONTE: Autoria propria

Apos a soma de todos os custos chegou-se a um valor de R$ 100.529,31 que

serao gastos antes da abertura do estabelecimento.

6.4. Investimentos totais

Para a conclusdo do total que deve ser utilizado para a abertura e
funcionamento da Coppola Cafeteria e Hamburgueria, foram pegos os valores dos
investimentos fixos, capital de giro e investimentos pré-operacionais, de acordo com
os topicos apresentados anteriormente. Na tabela abaixo, é possivel verificar que o
valor total investido sera de R$ 183.496,81.

E de extrema importancia a realizagédo do calculo dos investimentos totais que
serao utilizados para o estabelecimento, para que assim se possa ter uma margem

de erro, e averiguar as chances de viabilidade do investimento em si.
68



Como o empréstimo adquirido no banco foi de R$ 250.000,00, os sdcios teriam
certa folga, e com o restante que sobraria, poderia ser utilizados para certas
emergéncias ndo programadas, ademais, 0 mesmo poderia ser utilizado caso a

demanda nao fosse cumprida.

Tabela 10 - descrigdo dos investimentos

Descrigao dos investimentos Valor (R$) (%)
1. Investimentos Fixos R$ 55.245,00 30,10
2. Capital de Giro R$ 27.722,50 15,10
3. Investimentos Pré-Operacionais R$ 100.529,31 54,78
Total (1 +2 + 3) R$ 183.496,81 100,00

FONTE: Autoria propria

6.5. Estimativas do faturamento mensal da empresa

A projecao financeira permite uma visdo antecipada e real do seu negécio,
possibilita uma gestdo mais segura e eficaz, ajuda a reduzir perdas financeiras e a

aumentar a produtividade da empresa.

A forma de fazer estimativa de faturamento ou receita esta sujeita a fatores
externos que podem influenciar no crescimento, como mudangas de comportamento
do mercado, cenario econdmico, mudangas ha economia, inflagdo, aumento dos juros

€ possiveis concorrentes.

Periodo para o qual esta estabelecendo a meta (dias uteis, feriados,
festividades, sazonalidades, etc.). E importante, o acompanhamento de perto e

fidelizar cada cliente conquistado.
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Dessa forma, sera possivel criar um lago forte com ele, criar um boca-a-boca
gragas ao seu bom servigo, que seja capaz de trazer novos clientes, e garantir um

bom faturamento.

E indispensavel que a empresa possua um bom controle gerencial de vendas,
ird ajudar na elaboragédo de uma projecao de faturamento eficiente que permitira um
controle das informagbes pertinente ao negocio, ajuda a visualizar o passado e

projetar o futuro, permitindo a tomada de decisdes.

Uma das ferramentas que pode ser utilizado como instrumento de ajuda na
previsdo € o fluxo de caixa, ele tem uma caracteristica temporal, pode ser diario,
semanal, mensal, anual, e traz componentes de projecdo ou estimativa. E uma
importante ferramenta de gestao financeira. Visa demonstrar e também projetar, em
periodos futuros, o resultado de todas as entradas e as saidas de recursos financeiros

em regime de caixa (e nao contabil).

E um instrumento gerencial na antecipacdo de problemas de liquidez e
endividamento, sintomatico de rentabilidade, lucratividade e eficacia empresarial.
Quanto maior for a proximidade entre a projecao do fluxo de caixa e o efetivamente

realizado, maior sera o conhecimento do empresario sobre seu negocio.

Abaixo foi feita uma estimativa de faturamento bruto tanto da cafeteria quanto
da hamburgueria, apesar de ser o0 mesmo estabelecimento, foi feito um calculo em
separado para uma amostragem mais certeira. Para isto foi validado trés cenarios
diferentes, onde foi encontrado o menor ticket médio onde seria uma média de gasto
baixo para cada cliente no estabelecimento e outros dois cenarios sendo um com
ganhos acima da média e outro dentro de uma média entre os produtos que ndo séo
dentre os mais caros e nem mais baratos na empresa. No levantamento de pessoas
por dia foi considerada uma média diaria, levando em consideragcao os dias de
abertura e os dias de maior fluxo com o local cheio, depois de encontrar as médias
diarias, foi feita a formula de fluxo diario de pessoas multiplicado pelo ticket médio e o
resultado multiplicado pelos operacionais, levando um més de trinta dias em

consideragao, chegando aos valores dispostos a seguir.
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Cafeteria:

Menor ticket médio - R$ 7,00. R$ 5.096,00.
Ticket médio - R$ 12,00 R$ 8.736.00

Maior ticket médio - R$ 21,00 R$ 15.288,00

Meédia de vinte e oito pessoas por dia.

Hamburgueria:

Menor ticket médio - R$ 24,00 R$ 29.568,00
Ticket médio - R$ 41,00 R$ 50.512,00

Maior ticket médio - R$ 61,50 R$ 75.768,00

Meédia de cinquenta e seis pessoas por dia.

6.6. Estimativas do custo unitario do produto

O custo unitario, representa qual o custo total para se fazer um unico produto,
isto deve ser levado em consideragao desde custos mais Obvios como a matéria
prima, mao de obra, além de custos invisiveis ao olho nu como a depreciacédo de
maquinas, impostos. E de suma importancia saber os valores unitarios, pois estes

serviram de base do valor que cada produto sera vendido.

Estabelecer uma estimativa do custo unitario de matérias-primas, materiais

diretos e terceirizagdes dos produtos oferecidos pela empresa sdo um processo
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extremamente importante, levando em consideragao a variedade de produtos
oferecidos, abaixo é possivel validar o custo unitario de um dos hamburgueres custo

beneficio da empresa o Royal cheeseburger.

O mesmo é composto por carne de hamburguer (180g) com carne premium,
queijo cheddar inglés e brioche caseiro amanteigado. Sendo assim o custo unitario
para produgcdo do mesmo € formado pelos 50 gramas de queijo cheddar inglés com
custo de R$ 2,75 somado aos R$ 2,00 pelo pao brioche, ja os 180 gramas do
hamburguer premium ficam no valor de R$ 4,00 e somando mais o valor de produgao
levando em consideragcdo mao de obra e gasto de energia elétrica entre outros se
soma o valor de R$ 4,00. Assim totalizando o custo unitario de R$ 12,75. Ja o valor

comercializagdo fica no valor de R$ 18,00.

6.7. Estimativa dos custos de comercializagao

O custo de comercializagao € um importante topico e deve ser tratado com
cautela, pois por maior que seja a qualidade do produto, um valor muito alto para uma
empresa ainda sem renome no mercado ndo sera nada atrativa para os clientes
iniciais, por outro lado um valor baixo pode trazer consigo um estereétipo de produto
com baixa vida util, por conta disto a Coppola Cafeteria e Hamburgueria analisou
cautelosamente seus concorrentes, o mercado instaurado e os precos de custo
unitario para chegar no valor que sao apresentados no topico 4.1 onde os valores de
comercializacao de todos produtos oferecidos estdo dispostos no cardapio produzido

para a empresa.
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6.8. Apuracao dos custos dos materiais diretos e mercadorias
vendidas

A apuragao do custo das mercadorias vendidas esta diretamente relacionada
aos estoques da empresa, pois representa a baixa efetuada nas contas dos estoques

por vendas realizadas no periodo
O custo das mercadorias vendidas pode ser apurado através da equagao:

CMV=El+C-EF

Onde:

CMV = Custo das Mercadorias Vendidas
El = Estoque Inicial

C = Compras

EF = Estoque Final (inventario final)

2. CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - CPV

No caso de produtos (bens produzidos por uma industria), a férmula é semelhante ao
CMV:

CPV = El + (In + MO + GGF) — EF

Onde:
CPV = Custo dos Produtos Vendidos
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El = Estoque Inicial

In = Insumos (matérias primas, materiais de embalagem e outros materiais) aplicados

nos produtos vendidos.
MO = Mao de Obra Direta aplicada nos produtos vendidos

EF = Estoque Final (inventario final) GGF = Gastos Gerais de Fabricagao (aluguéis,

energia, depreciagdes, mao de obra indireta, etc.) aplicada nos produtos vendidos.

A empresa utiliza deste sistema para calculo, porém levando em consideragao
um reabastecimento de estoque semanal baseado em quais ingredientes foram mais
consumidos e precisam desta reposi¢ao de forma mais rapida a fim de manter sempre

disponivel aos clientes todo o cardapio proposto.

6.9. Estimativa do custo com depreciagao

Algo que deve ser considerado € a depreciagdo, que, segundo Ross,
Westerfield, Jaffe e Lamb (2015, p.174), deduzem o valor da receita de uma empresa
sem afetar o caixa. Isso ocorre apds um bem ou servigco se deteriorar fisicamente ou

tornar-se ultrapassado com o fator tempo.

Com isso, considerou-se o investimento feito com modveis/utensilios,
maquinas/equipamentos e computadores/equipamentos de informatica, e com isso

considerando suas respectivas taxas de depreciagcéo anuais junto de sua vida util.

74



Quadro 9 - taxa de depreciagéo

Taxa de depreciagao dos principais bens
Tipo de bem Taxa anual de
depreciagao (%) Vida util
Moveis e utensilios 10% 5 anos
Maquinas e equipamentos 10% 10 anos
Computadores e equipamentos de 20%
informatica e comunicagao 2 anos

Fonte disponivel em: https.//phmp.com.br/artigos/depreciacao-do-ativo-imobilizado/

Com base na tabela acima foi possivel elaborar os seguintes calculos referente a
depreciacgao respectiva de maquinas/equipamentos, resultando nas seguintes tabelas

de maquinas/equipamentos.

Quadro 10 - demonstrativo de maquinas e equipamentos 1

Quadro demonstrativo de maquinas/equipamentos 1

Maquinas/equipamentos Valor médio Depreciacao

(cafeteria) Quant. unitario Valor total anual (10%)
Maquina de café expresso 1 R$ 2.500,00f R$ 2.500,00 R$ 250,00
Moinho de café 1 R$ 600,00 R$ 600,00 R$ 60,00
Gaveteiro 1 R$ 700,00 R$ 700,00 R$ 70,00
Filtro de agua 1 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 50,00
Maquina registradora 1 R$ 2.000,00{ R$ 2.000,00 R$ 200,00
Estufa para salgados 2 R$ 500,00 R$ 1.000,00 R$ 100,00
Vitrine refrigerada para
doces 1 R$ 4.500,00| R$ 4.500,00 R$ 450,00
Espremedor de frutas 2 R$ 300,00 R$ 600,00 R$ 60,00
Liquidificador 2 R$ 200,00 R$ 400,00 R$ 40,00
Forno de micro-ondas 1 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 50,00
Forno elétrico 2 R$ 1.890,00f, R$ 3.780,00 R$ 378,00
Geladeira 1 R$ 4.600,00f R$ 4.600,00 R$ 460,00
Freezer 2 R$ 2.000,00] R$ 4.000,00 R$ 400,00
Fogéo industrial 1 R$ 1.300,00| R$ 1.300,00 R$ 130,00
Coifa 1 R$ 700,00 R$ 700,00 R$ 70,00
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Maquina de lavar louga 1 R$ 2.000,00f, R$ 2.000,00 R$ 200,00
Arquivo para escritério 1 R$ 1.000,00f, R$ 1.000,00 R$ 100,00
Mesa de escritério 1 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 50,00
Computador 2 R$ 1.500,00f R$ 3.000,00 R$ 600,00
TOTAL R$ 34.180,00 R$ 3.718,00

FONTE: Autoria propria

De um total de R $34.180,00 investido em equipamentos destinados a
cafeteria, uma quantia referente a 10,87% desse valor € depreciada por ano, somando
em R $3.718,00, ainda considerando maquinas / equipamentos da hamburgueria.

Quadro 11 - demonstrativo de maquinas e equipamentos 2

Quadro demonstrativo de maquinas/equipamentos 2

Depreciaca

Maquinas/equipamentos Valor médio o anual

(hamburgueria) Quantidade| unitario Valor total (10%)

Char broiler 1 R$ 3.800,00| R$ 3.800,00/ R$ 380,00
Chapa 1 R$ 1.200,00| R$ 1.200,00f R$ 120,00
Fritadeira 2 R$ 1.500,00| R$ 3.000,00| R$ 300,00
Moedor de carne 1 R$ 800,00 R$ 800,000 R$ 80,00
Batedor de milk-shake 2 R$ 500,00 R$ 1.000,00{ R$ 100,00
Conservador de fritura 1 R$ 1.000,00f R$ 1.000,00{ R$ 100,00
Fogéao 1 R$ 1.200,00| R$ 1.200,00f R$ 120,00
Total R$ 12.000,00|R$ 1.200,00

FONTE: Autoria propria

De um total investido de R$ 12.000,00 (doze mil reais) em equipamentos
destinados a hamburgueria, uma quantia referente a 10% desse valor é depreciada
por ano, somando em R$ 1.200,00, como também, foi possivel elaborar tabelas de

depreciagao de moveis/utensilios, resultando da seguinte forma.
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Quadro 12 - demonstrativo de moveis e utensilios 1

Quadro demonstrativo de méveis/utensilios
Valor
médio Depreciagao
Utensilios (cafeteria) |Quantidade| unitario | Valor total anual (10%)
Pincéis para limpeza 10 R$ 5,00 R$ 50,00 R$ 5,00
Garrafa para preparo de
chantilly; R$ 500,00 |R$ 1.000,00 R$ 100,00
Jarras de inox 500ml; R$ 80,00 | R$ 400,00 R$ 40,00
Xicaras pequenas; 30 R$ 15,00 | R$ 450,00 R$ 45,00
Xicaras médias; 20 R$ 25,00 | R$ 500,00 R$ 50,00
Xicaras de cha; 20 R$ 25,00 | R$ 500,00 R$ 50,00
Pratos 30 R$ 30,00 | R$ 900,00 R$ 90,00
Tacas para milk-shake
6X360ml 20 R$ 20,00 | R$ 400,00 R$ 40,00
Copos 200ml 40 R$ 10,00 | R$ 400,00 R$ 40,00
Saleiros inox 20 R$ 30,00 | R$ 600,00 R$ 60,00
Jogo de Talheres 85
peca 1 R$ 140,00 | R$ 140,00 R$ 14,00
Porta-guardanapos. 20 R$ 20,00 | R$ 400,00 R$ 40,00
Total R$ 5.740,00 R$ 574,00
Fonte: autoria propria

FONTE: Autoria prépria

De um total investido de R$ 5.740,00 (cinco mil setecentos e quarenta reais)

em moveis/utensilios destinados a cafeteria, uma quantia referente a 10% desse valor

é depreciada por ano, somando em R$574,00 (quinhentos e setenta e quatro reais).

Quadro 13 - demonstrativo de moveis e utensilios 2

Quadro demonstrativo de moéveis/utensilios
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Utensilios Valor médio Depreciagao

(hamburgueria) Quantidade| unitario Valor total | anual (10%)
kit churrasco 15 pecas 1 R$ 400,00 R$ 400,00{ R$ 40,00
Kit Panelas 2 R$ 200,00 R$ 400,00f R$ 40,00
Jogo de talheres 85 pecas 1 R$ 140,00 R$ 140,00{ R$ 14,00
Bowls 5 pegas 5 R$ 65,00 R$ 325,000 R$ 32,50
Kit travessas 10 pecas 2 R$ 130,00 R$ 260,00{ R$ 26,00
Mesa de preparo 2 R$ 400,00 R$ 800,00{ R$ 80,00
Mesa com cuba 1 R$ 1.100,00/R$ 1.100,00f R$ 110,00
Total R$ 3.425,00| R$ 342,50

Fonte: autoria prépria

Ainda assim, de um total de R $3.425,00 (trés mil quatrocentos e vinte e cinco
reais) investidos em méveis/utensilios para a hamburgueria, uma quantia referente a
10% desse valor é depreciada por ano, somando em R $342,50 (trezentos e quarenta
e dois reais e cinquenta centavos).

6.10. Estimativa de custos fixos operacionais mensais

Tabela 11 - consumo de energia

Quadro demonstrativo de consumo de energia
Consumo Consumo
Maquinas/equipamentos unitario mensal total
(cafeteria) Quant| (Watts/hora) (Watts) Custo total
Maquina de café expresso 1 1600 288 R$ 230,40
Filtro de agua 1 65 11,7 R$ 9,36
Maquina registradora 1 240 43,2 R$ 34,56
Estufa para salgados 2 127 45,72 R$ 36,58
Vitrine refrigerada para
doces 1 308 55,44 R$ 44,35
Espremedor de frutas 2 300 108 R$ 86,40
Liquidificador 2 1400 504 R$ 403,20
Forno de microondas 1 1400 252 R$ 201,60
Forno elétrico 2 1360 489,6 R$ 391,68
Geladeira 1 210 37,8 R$ 30,24

78



Freezer 2 200 72 R$ 57,60
Coifa 1 142 25,56 R$ 20,45
Maquina de lavar louca 1 3000 540 R$ 432,00
Computador 2 250 90 R$ 72,00

Total 2563,02 R$ 2.050,42

FONTE: Autoria prépria

Tabela 12 - custos fixos operacionais mensais

Custos fixos operacionais mensais

Custo total
Descrigao mensal

Energia elétrica R$ 2.050,42
Salarios + encargos R$ 19.837,31
Depreciagao R$ 5.834,50
Material de limpeza R$ 1.000,00
Servigos de terceiros | e
Outras despesas (15%) R$ 4.308,33
Total R$ 33.030,56

FONTE: Autoria propria

6.11. Demonstrativo de resultados

Tabela 13 - demonstrativo de resultado de exercicio 1

DRE - menor ticket medio (hemburgueria + café )

Empresa:

Coppola cafeteria e hamburgueria

Extraido em:

02/12/2020

receita bruta R$ 34.664,00
devolucoes de venda (10%) R$ 3.466,40
imposto sobre venda (iss, icms, cofins, pis, irpj) R$ 8.406,02
receita operacional liquida R$ 22.791,58
custo de mercadoria e servigo R$ 80.217,07
lucro bruto/resultado bruto -R$ 57.425,49
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despesa com venda

despesa financeira

despesas gerais e administrativas R$ 33.030,56
outras despesas operacionais

depreciacado e amortizacao

lucro/prejuizo operacional -R$ 90.456,05
receita financeira R$ 45.719,94
resultado do exercicio antes do I. R -R$ 44.736,11
imposto de renda R$ 5.199,60
resultado do exercicio depois do I. R -R$ 49.935,71

FONTE: Autoria prépria

Tabela 14 - demonstrativo de resultado de exercicio 2

DRE - maior ticket medio (hemburgueria + café )

Empresa:

Coppola cafeteria e hamburgueria

Extraido em:

02/12/2020

receita bruta R$ 91.056,00
devolucoes de venda (10%) R$ 9.105,60
imposto sobre venda (iss, icms, cofins, pis, irpj) R$ 8.406,02
receita operacional liquida R$ 73.544,38
custo de mercadoria e servigo R$ 80.217,07
lucro bruto/resultado bruto -R$ 6.672,69
despesa com venda

despesa financeira

despesas gerais e administrativas R$ 33.030,56
outras despesas operacionais

depreciagcédo e amortizagao

lucro/prejuizo operacional -R$ 39.703,25
receita financeira R$ 45.719,94
resultado do exercicio antes do I.R R$ 6.016,69
imposto de renda R$ 5.199,60
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resultado do exercicio depois do I.R R$ 817,09
FONTE: Autoria prépria

Tabela 15 - impostos cobrados

ISS 3% R$ 2.133,00 0,03
ICMS 18% R$ 12.798,00 0,18
COFINS 7,6% R$ 5.403,60 0,076
PIS 1,65% R$ 1.173,15 0,0165
IRPJ 15-25% R$ 17.775,00 0,25

FONTE: Autoria propria

6.12. Indicadores de viabilidade

Neste tépico serao abordados fatores que decidirdo se a Coppola Cafeteria e
Hamburgueria € uma empresa viavel a ser aberta, ou se os indicadores indicam algum
tipo de impasse que dificultaria a sobrevivéncia da empresa. Dentre os possiveis
fatores estdo: Pouca demanda, baixa estimativa de lucro, prazo de retorno muito longo

ou inexistente, dentre outros.

6.12.1. Ponto de equilibrio

O ponto de equilibrio permite encontrar, segundo Ross, Westerfield, Jaffe e
Lamb (2015, p.214), a quantidade de produtos e servigos necessarios para que o
equilibrio seja alcangado. O equilibrio é o ponto em que as despesas sao quitadas e,

a partir dele, a empresa estara lucrando.
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Figura 8 - grafico ponto de equilibrio

RS 30000,00 +

= osiofiro e custo variave

R§0.00
I

200

FONTE: Autoria prépria

6.12.2. Prazo de retorno do investimento (Payback)

Tabela 16 - fluxo de caixa 1

10000

FLUXO DE CAIXA ESPERADO - 2021

Periodo Férias Normal Normal Normal Normal Normal
Meses/ano Jan/21 Fev/21 Mar/21 Abr/21 Mai/21 Jun/21
Capital de giro/saldo RS 27.622,50 R$ 11.923,94 -R$ 308,22 R$10.807,18 | -R$19.572,94 | -RS26.605,50
més anterior

Entradas RS 17.332,00 RS 20.798,40 RS 22.531,60 RS 24.264,80 RS 25.998,00 RS 27.731,20
Saidas RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56
Saldo liquido (més) RS (15.698,56) RS (12.232,16) RS (10.498,96) RS (8.765,76) RS (7.032,56) RS (5.299,36)
saldo final (més) RS 11.923,94 RS  (308,22) | R$(10.807,18) | R$(19.572,94) | RS (26.605,50) | RS (31.904,86)
Periodo Normal Normal Normal Normal Normal Normal
Meses/ano Jul/21 Ago/21 Set/21 Out/21 Nov/21 Dez/21
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Capital de giro/saldo

més anterior -R$ 31.904,86 -R$ 35.471,02 -R$ 37.303,98 -R$ 37.403,74 -R$ 35.770,30 -R$ 34.136,86
Entradas RS 29.464,40 RS 31.197,60 RS 32.930,80 RS 34.664,00 RS 34.664,00 RS 59.248,00
Saidas RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56 RS 33.030,56
Saldo liquido (més) RS (3.566,16) RS (1.832,96) RS (99,76) RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 26.217,44
Saldo final (més) RS (35.471,02) RS (37.303,98) RS (37.403,74) RS (35.770,30) RS (34.136,86) RS (7.919,42)

FONTE: Autoria propria

Espera-se para os primeiros meses de 2021, uma entrada de 50% que aos

poucos se estabiliza a um nivel aceitavel dentro de um periodo de 10 meses, mas isso

nao significa que nao teremos saldos liquidos mensais sempre positivos, isso , até

porque, estaremos a pouco tempo no mercado, o que é normal para uma empresa

recente passar por periodos negativos e saldos finais mensais negativos, mas

somente depois deste periodo de fidelizacdo de clientes que o fluxo de caixa estara

dentro do esperado, esperado que isso ocorra dentro de um periodo de um ano.

Tabela 17 - fluxo de caixa 2

FLUXO DE CAIXA ESPERADO - 2022

Periodo Férias Normal Normal Normal Normal Normal
Meses/ano Jan/22 Fev/22 Mar/22 Abr/22 Mai/22 Jun/22
Capital de giro/saldo | e 7 91947 | R$18.298,02 | R$19.931,46 | R$21.564,90 | R$23.198,34 | RS 24.831,78
mes anterior

Entradas R$ 59.248,00 | R$34.664,00 | R$ 34.664,00 | R$34.664,00 | R$34.664,00 | R$ 34.664,00
Saidas R$ 33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$ 33.030,56
saldo liquido (més) RS 26.217,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44
Saldo final (més) R$18.29802 | R$19.931,46 | R$21.564,90 | R$23.19834 | RS24.831,78 RS 26.465,22
Periodo Recesso Normal Normal Normal Normal Normal
Meses/ano Jul/22 Ago/22 Set/22 out/22 Nov/22 Dez/22
Capital de giro/saldo | og »g 46520 | R$52.682,66 | RS 54.316,10 | R$55.949,54 | R$57.582,98 | RS 83.80042
meés anterior

Entradas R$ 59.248,00 | R$34.664,00 | R$34.664,00 | R$34.664,00 | R$59.248,00 | R$59.248,00
Saidas R$ 33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$33.030,56 | R$ 33.030,56
Saldo liquido (més) RS 26.217,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 1.633,44 RS 26.217,44 RS 26.217,44
Saldo final (més) R$52.682,66 | R$54.31610 | R$55.949,54 | R$57.582,98 | R$83.800,42 | RS110.017,86

FONTE: Autoria propria
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Depois de tudo isso ocorrido, nos anos seguintes a empresa estara com um
fluxo de caixa estavel, quase sempre positivo, salvo periodos realmente especificos.
Embora os dados dispostos nas tabelas tenham considerado o numero maximo
possivel de clientes frequentando o estabelecimento no dia, e também foram
considerados os periodos de sazonalidades onde a renda provinda dos clientes

seriam diferentes nos respectivos periodos sazonais.

Payback, segundo Ross, Westerfield, Jaffe e Lamb (2015, p.139) € uma
ferramenta popular que funciona para calcular o tempo necessario para que o dinheiro

investido em algo seja recuperado.

Tabela 16 - Payback

Payback

Férmula PB=Il/GMP

Investimento Inicial R$ 250.000,00

Ganho Médio por
Periodo R$ 45.719,94

resultado (anos) 5,47

FONTE: Autoria propria

Para calcular o retorno do investimento, foi dividido o valor do investimento
inicial pelo ganho médio por periodo e o resultado obtido é o tempo necessario para

o retorno.

No caso da Coppola esse tempo € de 5,47 anos respectivamente

7. CONSTRUCAO DE CENARIOS

Um dos grandes problemas enfrentados pelas organizacées, até mesmo para
as mais preparadas, € o imprevisto. As reagdes de agbes imprevistas podem
trazer grandes impactos a empresa, de forma positiva e negativa. Contudo,
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para tornar as situagdes imprevistas em algo menos recorrente os gestores
utilizam da construgdo de cenarios para diversas situacbes e para diversas
tomadas de decisdes. Esses cenarios sdo simulagcdes do que podem
acontecer desde o melhor dos casos ao pior deles. Por essa e outras
utilidades, essa construcdo de cenarios é considerada uma ferramenta
analitca e de tomada de decisdes. (GODET; ROUBELAT, 1996;
GAUSEMEIER; FINK; SCHLAKE, 1998, apud TADEU, SILVA)

Com base em ambos os DREs e no fluxo de caixa esperado da empresa, foi
possivel construir alguns possiveis cenarios, onde no pior cenario a empresa teria
receita de menos R$49.935,71 ja descontados seus deveres e obrigagdes dela. Valor
esperado quando se sabe que durante um periodo de 5,47 anos a empresa nao

receberia seu retorno de capital.

No cenario mais favoravel a empresa teria receita de aproximadamente

R$817,09 também ja descontados os deveres e obrigagdes dela.

No cenario realista, a receita sera de aproximadamente menos R$49.118,62,
valor esse esperado na maioria dos casos (subtraidos da receita do “cenario favoravel”

menos o “pior cenario”).

Deve-se levar em consideracdo que esses valores sdo apenas simulagdes e
que nas operacodes cotidianas da empresa, esses valores poderiam ser diferentes, e
também que na simulagado foi utilizado apenas um unico produto como base de
calculo, o que seria diferente na realidade da empresa a qual possui uma variedade
de opgdes, mas que nos primeiros anos a empresa teria problemas financeiros isso ja
€ esperado, pois em empresas recém ingressadas no mercado muitas delas sofrem
com esse problema. Somente depois de 2 a 3 anos, que a empresa comecaria a

apresentar sinais de crescimento.

REFERENCIAS

:FRANKENTHAL, Rafaela. “9 fatores que influenciam o comportamento do
consumidor”; MindMiners blog, disponivel em: https://mindminers.com/blog/fatores-
que-influenciam-comportamento-do-consumidor/. Acesso em 31 de agosto de 2020.

85



“CIDADES E ESTADOS”; IBGE. Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/cidades-e-
estados/sp/santa-barbara-doeste.html. Acesso em 31 de agosto de 2020.

‘COMO MONTAR UMA HAMBURGUERIA”; SEBRAE respostas, disponivel em:
https://respostas.sebrae.com.br/como-montar-uma-hamburgueria/. Acesso em 31 de
agosto de 2020.

“DADOS SOBRE A PRODUGAO E CONSUMO DE CAFE NO BRASIL”; Revista
cafeicultura, disponivel em: https://revistacafeicultura.com.br. Acesso em 31 de agosto
de 2020.

“HISTORIA DO CAFE’; ABIC — Associacdo Brasileira da Industria de Café, Disponivel
em: https://www.abic.com.br/o-cafe/historia/o-cafe-brasileiro-na-atualidade-2/.
Acesso em 31 de agosto de 2020.

“HISTORIA DO HAMBURGUER’; Engenharia do hamburguer blog, disponivel em:
http://www.engenhariadohamburguer.com.br/a-historia-do-hamburguer/. Acesso em
31 de agosto de 2020.

“O CAFE E A HISTORIA DA CIDADE”; Capital SP, Disponivel em:
http://www.capital.sp.gov.br/cidadao/cultura/roteiros-tematicos/o-cafe-e-a-historia-da-
cidade. Acesso em 31 de agosto de 2020.

‘PERFIL DA ABRASEL”; ABRASEL - Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes, disponivel em: https://abrasel.com.br/abrasel/perfil-da-abrasel/. Acesso
em 31 de agosto de 2020.

“POLO TEXTIL DE AMERICANA: VEJA POR QUE E TAO IMPORTANTE PARA A
ECONOMIA DO BRASIL”; Febratex Group. Disponivel em:
https.//fcem.com.br/noticias/polo-textil-de-americana-importante-para-a-economia-
do-brasil/

‘POR QUE INVESTIR EM UM SOFTWARE PARA HAMBURGUERIA?”; Teknisa.
Disponivel em: https://www.teknisa.com/automacao-comercial/software-para-
hamburgueria/

" INDUSTRIA DE ALIMENTOS NO BRASIL: LEIS E FORMA DE
REGULAMENTAGAOQ”; GEPEA consultoria em alimentos, Disponivel em:
https://gepea.com.br/industria-de-alimentos-no-brasil/. Acesso em 31 de agosto de
2020.

AGROSOMAR. “6 exemplos da interferéncia do clima na produ¢éo do gado de corte”;

AGROSOMAR blog, disponivel em: https://blog.agrosomar.com.br/gado-de-corte/.
Acesso em 31 de agosto de 2020.

86



BARBIERI, G.G. R. “Sistemas de informagdo”. Porto Alegre: Grupo A, 2017.
9788595022270. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595022270/. Acesso em: 08 de
outubro de 2020.

CASAS, A. L. L., Marketing de servicos. 5. Ed. Sao Paulo: Atlas, 2007, 104p.

CHRISTENSEN, Gerson. Artigo A cara do marketing promocional. Revista
Propaganda & Marketing. Sdo Paulo agosto de 2005.

DOLABELA, F. C. C. "O Segredo de Luisa: Uma idéia, uma paixao e um plano de
negocios:como nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Sdo Paulo: Cultura,
1999. . A Oficina do Empreendedor. Sao Paulo: Cultura Editores
Associados, 1999.

DORNELAS, José. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios.7. ed. Sao
Paulo: Empreende, 2018. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/books/9788566103076. Acesso em:24 set.
2020.

GAITHER, Norman; FRAZIER, Greg. Administragdo da produgdo e operagdes.
Capitulos 4, 5, 6 e 8. Ed. 8, Sdo Paulo, Thomson learning 2007;

SEBRAE. “Bares e restaurantes um setor em expansao”; SEBRAE, disponivel em:
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-
em-expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD. Acessado em:
08 de outubro de 2020.

JACOBY, Jacob. CHESNUT, Robert W. Brand loyalty measurement and
management. New York: John Wiley & Sons, 1978.

KOTLER, P. KELLER, K. L., Administragdao de marketing. 12. Ed. Sao Paulo: Pearson
Hall, 2006. 750p.

KOTLER, Philip. KELLER, Kevin Lane. Administragdo de Marketing. 12.ed. Sao

Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragcdo de marketing. 12. ed. Séo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

KOTLER, Phillip. Administragdo de marketing. Ed. 10, Sdo Paulo, Pratice Hall 2000;

87



MAGALHAES, Casa. “Tecnologia para cafeterias: como melhorar o atendimento”;
Casa Magalhées blog, Disponivel em:
https://www.casamagalhaes.com.br/blog/tecnologia/melhore-sua-cafeteria-com-
tecnologia/. Acesso em 31 de agosto de 2020.

MATTOS, Fabiano. “Fatores que influenciam na qualidade do café”; Clubecafé,
disponivel em: http://blog.clubecafe.net.br/fatores-que-influenciam-na-qualidade-do-
cafe. Acesso em 31 de agosto de 2020.

MCCARTHY, E. Jerome; PERRAULT JR., William D. Marketing essencial: uma
abordagem gerencial e global. Sao Paulo: Atlas, 1997

PARENTE, Juracy. Varejo no Brasil — gestéo e estratégia. Sdo Paulo: Atlas, 2000, 112
p.
PINTO, Tales dos Santos. "Raizes do café no Brasil"; Brasil Escola, Disponivel em:

https://brasilescola.uol.com.br/historia/o-cafe-no-brasil-suas-origens.htm. Acesso em
31 de agosto de 2020.

RICHERS, Raimar; LIMA, Cecilia Pimenta. Segmentagéo: opg¢des estratégicas para o
mercado brasileiro. Parte | e Il. Sdo Paulo, Nobel 1991;

ROSS, A Stephen; WESTERFIELD, Randolph W; JAFFE, Jeffrey; LAMB, Roberto.
Administragéo financeira. Capitulos 2, 4, 5 e 6. Porto Alegre, AMGH 2015;

SALIM, Cesar Simoes; HOCHMAN, Nelson; RAMAL, Andrea Cecilia; RAMAL, Silvina
Ana. Construindo planos de negdcios. Capitulos 1, 4 e 6. Rio de Janeiro, Elsevier,
2005;

SHETH, Jagdish N.; MITTAL, Banwari; |. NEWMAN Bruce. Comportamento do cliente:
Indo além do comportamento do consumidor.1.ed. Sdo Paulo: Atlas,2001.

TADEU, Hugo Ferreira Braga; SILVA, Jersone Tasso Moreira. Simulagdo de cenarios
para o planejamento estratégico empresarial. Caderno de ldeias FDC — Nova Lima,
2013. Disponivel em:
http://acervo.ci.fdc.org.br/AcervoDigital/Cadernos%20de%201d%C3%A9ias/2013/CI1
304.pdf. Acesso em 20 de abr. de 2018.

YASUDA, Aurora; TAMMARO DE OLIVEIRA, Diva Maria. Pesquisa de marketing -
Guia para a pratica de pesquisa de mercado. Cengage Learning. 2013.

88



APENDICE A - Formulario de pesquisa a clientes

1 - Qual a sua idade?

2 - Qual a cidade em que vocé reside?

3 - Vocé costuma frequentar cafeterias e hamburguerias?
4 - Com qual frequéncia vocé vai a uma cafeteria?

5 - Com qual frequéncia vocé vai a uma hamburgueria?

6 - Vocé considera que os estabelecimentos desses seguimentos (cafeterias e
hamburguerias) da sua regido, atendem suas necessidades nos quesitos: qualidade,
ambiente diferenciado e pre¢o?

7 - Vocé cogitaria pagar um pouco a mais por produtos com ingredientes organicos e
de qualidade superior?

8 - Quando costuma sair para tomar um café ou comer fora, vocé leva em
consideragao a experiéncia completa (ambientagao, atendimento e apresentagao) ou
s6 vai pela refeicao?

9 - Vocé frequentaria um ambiente que além de oferecer uma boa refeicdo também te
proporcionaria um local com tematica cinematografica?
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