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RESUMO

Introducéo: A refeicdo deve ser um momento especial, principalmente quando é
feita em familia ou entre amigos. Esse momento fica completo para o cliente quando
ele é tratado com hospitalidade e atencdo. Além de bom atendimento, alguns
diferenciais sdo essenciais para 0 sucesso de um negdcio. A pouca diversidade no
cardapio pode nédo fidelizar o cliente por ndo suprir suas necessidades ou
expectativas. Diversas pessoas ficam presas a culinarias locais ou regionais e
acabam esquecendo, por falta de facil acesso ou desconhecimento, da culinaria de
diferentes paises. Objetivo: Este trabalho tem como objetivo propor uma ideia de
negocio que ofereca ao cliente maior proximidade de diferentes culturas existentes
ao redor do mundo. Especificamente, busca-se verificar a viabilidade do negdcio e
apresentar variedades gastronbmicas de diferentes regiées. Metodologia: A
metodologia esta baseada em pesquisa bibliografica sobre diferencas regionais e a
relacdo dos costumes e das culturas com a culinaria, bem como em uma pesquisa
de campo sobre a aceitacdo do negdcio. Foi utilizada a ferramenta CANVAS de
modelagem de negdécios e SWOT para a avaliacdo estratégica. Indicadores
associados a lucratividade, a rentabilidade e ao prazo de retorno de investimento
foram calculados. Resultados: A diversidade culinaria abordada neste trabalho é
importante para a economia regional, pois além de atrair a populacdo aqui residente,
pode aumentar o fluxo de novos visitantes/turistas que tenham curiosidade de
conhecer novas culturas por meio da culinaria. Além da gastronomia de diferentes
regides, um ambiente diferenciado é capaz de aproximar ainda mais as pessoas de
tais culturas. O restaurante proposto visa oferecer diferentes sabores e ambientes
tematicos. Consideracdes Finais: Notou-se por meio da presente pesquisa que a
regido carece de atencdo neste ramo gastrondmico. Ha uma lacuna associada a
culinaria diversificada (oriunda de outros paises) em um Unico ambiente a ser
preenchida. O negécio é viavel. O prazo de retorno do investimento é de
aproximadamente dois anos.

Palavras-chave: Diversidade; Culinaria; Cultura.
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1. INTRODUCAO

A refeicdo deve ser um momento especial, principalmente quando é
feita em familia. Esse momento fica completo para o cliente quando ele é tratado

com hospitalidade e atengéo.

A satisfagdo dos consumidores € uma das principais formas das
organizacdes conquistarem mercado, ocorrendo a partir da captacao inicial e do
desenvolvimento de um bom relacionamento com os mesmos. E importante salientar
que a satisfacdo do cliente é resultado dos servicos prestados pela organizacao,
principalmente a qualidade no atendimento. A percepc¢éo desta satisfacdo para os

clientes é fundamental para o sucesso da empresa (RIBEIRO, 2008).

O mau atendimento € um problema constante em parte das
organizacdes. As vezes, os donos ndo conseguem identificar tal problema e sanéa-lo,
por ndo ter uma comunicacdo adequada com a parte operacional ou com O0s

responsaveis pelo atendimento.

Ribeiro (2008) apud Zenone (2003), diz que os clientes estdo cada
vez mais exigentes e, como consequéncia, as empresas enfrentam maiores
dificuldades para desenvolver seus negdcios, tendo que reestruturar sua maneira de

atuar no mercado.

Além de bom atendimento, conforto, confianca e alguns diferenciais
sdo essenciais para o sucesso de um negécio. No ramo culinario, especificamente
em restaurantes, o atendimento e o cardapio sdo pecas fundamentais para o
sucesso do negdcio. A pouca diversidade pode nao fidelizar o cliente por ndo suprir

suas necessidades ou expectativas.

Atualmente no pais, diversas pessoas ficam presas a culinarias
locais ou regionais e acabam esquecendo, por falta de facil acesso ou
desconhecimento, da culinaria internacional. O Brasil esta os 30 primeiros paises no
ranking mundial de paises que tém um diferencial na culinaria. Existe interesse em

consumir alimentos advindos de outros paises.

Frente ao interesse das pessoas por diferentes culturas e culinarias,

e a importancia de um bom atendimento e de ambientes diferenciados, que
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representem tais culturas, o que poderia ser proposto para que as pessoas

pudessem conhecer as diferencas regionais em um unico local?

Consideram-se algumas hipéteses neste estudo: O bom
atendimento auxilia e cativa o consumidor a sempre frequentar o local; A diversidade
cultural pode ser percebida por meio da culinéria; Diferentes culturas despertam a

curiosidade das pessoas.

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo propor uma ideia de
negocio que oferega ao cliente maior proximidade de diferentes culturas existentes
ao redor do mundo. Especificamente, busca-se: verificar a viabilidade do negdcio

proposto, e apresentar variedades gastronémicas de diferentes regides.

No Brasil ha uma grande diversidade cultural fazendo com que as
pessoas busquem e se interessem por diversas culinarias, tipicas de cada regido e
pais. A globalizagdo e o avanco da tecnologia contribuem para despertar a
curiosidade das pessoas a respeito das diferentes culturas que existem no mundo.
Essa curiosidade gera uma busca pela aproximacdo e conhecimento dessas

culturas de alguma forma, como por exemplo, pela culinaria.

Sabendo disso, um restaurante que prop6e uma culinaria
diversificada atrairia pessoas para conhecer diferentes sabores oferecidos pela
diversidade cultural. Agregando um bom atendimento poderia satisfazer, de forma
mais eficaz, as necessidades dos clientes. Além da gastronomia de diferentes
regies, um ambiente diferenciado é capaz de aproximar ainda mais as pessoas de

tais culturas. Morgan (2018) ressalta:

Existe a necessidade de desenvolver uma gastronomia mais técnica,
que valorize a elaboracdo do alimento no seu preparo e na sua forma de apresentar
e servir. Essa era a demanda dos novos restaurantes. A gastronomia reflete, além

dos aspectos culturais e da agricultura local, a religiosidade de um povo.

Sabendo disso, um restaurante que propde essa culinaria
diversificada atrairia pessoas a conhecer diferentes sabores oferecidos pela
diversidade cultural agregado a um bom atendimento, com a finalidade de satisfazer

o cliente.

O restaurante proposto neste projeto visa proporcionar uma
diversidade de culinaria para esta regido, buscando ser um lugar de referéncia para
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clientes e visitantes, com ambientes tematicos e pratos com sabores de diferentes
paises para que o cliente possa se sentir em um lugar totalmente diferente e

especial.

A metodologia deste trabalho esta baseada em uma breve pesquisa
bibliografica, realizada por meio de sites e artigos cientificos, sobre diferencas

regionais e a relacdo dos costumes e das culturas com a culinaria.

Buscando verificar a viabilidade do negécio, sera desenvolvido um
plano de negoécios. Este compreendera o uso da ferramenta CANVAS de
modelagem de negocios, que permite identificar as necessidades do
empreendimento, o uso da ferramenta SWOT para a avaliacdo estratégica e o
calculo de indicadores, como lucratividade, rentabilidade e prazo de retorno de

investimento.
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2. PESQUISA DE CAMPO

A seguinte pesquisa foi realizada com o principal intuito de levantar
dados sobre os gostos culinarios de cada pesquisado, objetivando saber qual pais
agradaria o publico alvo e o nivel de aceitacao da ideia.

Grafico 1 — Quais tipos de comidas vocé consome?

Mexicana

Italiana 14 (53.8%)
Japonesa 10 (38,5%)
Espanhol

Cutros 10 (38,5%)

0 2 4 B 3 10 12 14 16 15

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

Observa-se que a comida italiana tem seu destaque na pesquisa,
apontando um potencial e publico a ser explorado. Por outro lado, mostra que a

comida espanhola seria pouco consumida.

Gréafico 2 — Faixa Etaria

@ 15 A 20 anos
@ 21 A30anos
31 A 40 anos
@ ACIMA DE 40 anos

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).
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Observa-se que a maioria das pessoas que responderam ao

questionario tem entre 15 e 20 anos, destacando-se das demais faixas de idade.

Gréafico 3 — Vocé ja frequentou algum restaurante que oferece pratos de diferentes

paises?

® SIM
@ NAD

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

O gréfico 3 mostra que a maior parte das pessoas ndo frequentou
um restaurante deste tipo, com diversidade culinaria, conforme proposto neste
trabalho, reforcando a ideia de que existe necessidade do mercado regional a ser

atendida.

Gréfico 4 — Qual periodo costuma frequentar um restaurante?

@ Manha (almoco)
@ Moite (Janta)

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).
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De acordo com as respostas, o melhor horario de atendimento é
noturno, pois o fluxo de pessoas nesse tipo de estabelecimento € maior do que no

horario de almoco.

Grafica 5 — Com quem frequenta restaurantes regularmente? (Assinale quantas

alternativas julgar necessario).

familia 20 (76,9%)
Amigos 17 (65,4%)
MNamoradoia)
Sozinho 3 (11,5%)

Mao frequento

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

Observa-se um fluxo maior de frequéncia a estes locais com familia
€ amigos, 0 que apoia a ideia de criagdo de combos ou promoc¢des, mas nao
descartando a possibilidade de criar promog¢bes nos dias dos namorados ou

agendamentos de aniversarios de namoro ou casamento.

Gréfico 6 — Quais tipos de bebidas consome para acompanhar um prato?

@ Cerveja

@ Vinho
refrigeranie

@ Cutros
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Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

De acordo com a pesquisa, nota-se que a variedade de refrigerantes
terd que se sobressair as demais bebidas, porém, outras op¢des também estardo a

disposicéo.

Grafico 7 — Que tipos de servigo vocé prefere?

@ Delivery (Entrega)

@ Self Service (se senvir)

# Rodizio

@ 4 La Carte ( Prato entregue
na mesa )

@ Cutros

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

Dentre os servicos mais destacados na pesquisa, tem-se o self-

service e o rodizio, ambos, podendo ser inseridos no cronograma durante a semana.

Gréfico 8 — Vocé utilizaria os servicos de rodizio de bebidas?

@ Sempre
@ A5 vezes
@ Munca

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).
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A pesquisa aponta que o rodizio de bebidas ndo é uma preferéncia

do publico, mostrando ndo ser uma opg¢éao viavel.

Grafico 9 — Qual valor costuma gastar por pessoa quando frequenta um

restaurante?

@ 520 - 530 Reais
@ 340 - 550 Reais
@ Acima de 550 Reais

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).

Notaram-se percentuais equilibrados, o que é positivo para a
empresa em questao, pois amplia a parcela do publico alvo. Os precos poderiam
variar entre 20 e 50 reais, e superiores a 50 reais.

Gréafico 10 — Como vocé prefere avaliar o atendimento prestado pelo

estabelecimento?

@ Cnline

@ Ao receber o prato
(papelzinho)

@ Caixinha de sugestbes

@ Redes Sociais

@ Cutros

Fonte: Elaborado pelos autores com base nos dados da pesquisa (2018).
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Com base na pesquisa, as pessoas optam por utilizar a tecnologia
como meio de avaliacdo do estabelecimento, pois sanaria a perda de tempo por
meio da versatilidade e rapidez da internet.

Conclui-se que existe mercado a ser explorado, e a falta de

consumo de outras comidas abre portas para um novo modelo de restaurante.
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3. PLANO DE NEGOCIO

3.1. SUMARIO EXECUTIVO

O restaurante “sabores do mundo” surgiu baseado nas principais
necessidades do publico, principalmente na regido de Tupa-SP. As necessidades
foram diversas, mas o restaurante tem como objetivo proporcionar ao cliente
satisfacdo, por meio de uma refeicdo de qualidade, exceléncia em atendimento e
praticidade por meio da diversificacdo da culinaria.

Um dos principais diferenciais do restaurante é a diversidade
culinéria e ambiente tematico dos paises: Brasil, Espanha, Itdlia e México. Além de
proporcionar uma experiéncia Unica ao cliente, possibilita a valorizagdo do turismo
da cidade.

A empresa é composta por sete sdcios, cada um com sua funcdo na
organizagdo. A ideia proposta mostra-se viavel. O indice de lucratividade € de
32,56% mensal e o prazo de retorno do investimento € de, aproximadamente, 2

anos.

3.2. DESCRICAO DA EMPRESA

3.2.1. Dados dos Fundadores e Empresarios

Fundador 01

Nome: Thiago Francis dos Santos

Endereco: Comerciante Manoel Motta, 210 | Cidade/Estado: Tupa/SP

E-mail: thiago.francis@hotmail.com Telefone:(14) 99744-0825

Atribuicdo do Fundador 01 — Diretor Financeiro

Fundador 02

Nome: Anderson Nunes dos Santos

Endereco: Nestor de Barros, 186 Cidade/Estado: Pompéia

E-mail:andinunesO5@gmail.com Telefone:(14) 99718-2859

Atribuicdo do Fundador 02 - Chef de Cozinha
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Fundador 03

Nome: Luis Henrique Corpanzil Camargo

Endereco: Rua Anténio Monteiro, 20 - Bela Vista

Cidade/Estado: Arco-iris/SP

E-mail:luiscarpanezi@hotmail.com

Telefone:(14) 99635-2827

Atribuicdo do Fundador 03 — Gerente Geral

Fundador 04

Nome: Igor Massakazu Kokue

Endereco: Rua Choji Ishibashi, 358 Cidade/Estado: Bastos/SP

E-mail:igorkokue9@gmail.com Telefone:(14) 99820-4798

Atribuicdo do Fundador 04 — Atendente

Fundador 05

Nome: Lucas de Souza

Endereco: Rua Potiguaras, 721 - Centro | Cidade/Estado: Tupa/SP

E-mail: lucas_falcon@hotmail.com Telefone:(14) 99644-3213

Atribuicdo do Fundador 05 — Auxiliar administrativo

Fundador 06

Nome: Alan Charles Catalan da Silva

Endereco: Maria Grespan Magron, 461 | Cidade/Estado: Tup&d/SP

E-mail: alancharles1004_@hotmail.com | Telefone:(14) 99708-0648

Atribuicdo do Fundador 06 — Gerente de compras

Fundador 07

Nome: Lélio Mestrinheri

Endereco: Guaicurus 388 Cidade/Estado: Tupa/SP
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E-mail: lelio_mestrinheri@hotmail.com | Telefone:(14) 98156 - 2606

Atribuicdo do Fundador 07 — Diretor de Marketing, Auxiliar administrativo

3.2.2. Experiéncia Profissional e Atribuigbes

Perfil do Fundador 01: Formado em Bacharel de Sistemas de
Informagdo - FACCAT Tupd - 2014/2017, Cursando Técnico em Administracdo
2018/2019 -Etec Massuyuki Kawano.

Perfil do Fundador 02: Ensino Médio Completo E.E Cultura e
Liberdade, Cursando Técnico em Administracdo 2018/2019 -Etec Massuyuki

Kawano.

Perfil do Fundador 03: Ensino Médio Completo, Financas e
empreendedorismo pelo Bradesco 2017, Cursando Técnico em Administracdo
2018/2019 -Etec Massuyuki Kawano.

Perfil do Fundador 04: Ensino Médio Completo, Técnico em
informatica Etec Massuyuki Kawano 2016/2017, Cursando Técnico em

Administragédo 2018/2019 -Etec Massuyuki Kawano.

Perfil do Fundador 05: Ensino Médio Completo, Cursando Técnico

em Administracdo 2018/2019 -Etec Massuyuki Kawano.

Perfil do Fundador 06 Ensino Médio Completo, Cursando Técnico em
Administragéo 2018/2019 -Etec Massuyuki Kawano.

3.3. DADOS DO EMPREENDIMENTO

Nome da Empresa/Nome Fantasia: Restaurante Sabores do Mundo
CNPJ: 22.059.199/0001-78

3.3.1. Misséo e Visdo da Empresa

Missao
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Ter exceléncia em qualidade na prestacéo de servicos em alimentos
e bebidas, oferecer praticidade e um bom atendimento, atingindo a satisfacdo do

cliente a partir da diversidade gastronémica e cultural.

Viséo
Contribuir para a melhoria da estrutura turistica gastronémica da

cidade de Tup4, fortalecendo o desenvolvimento do potencial turistico da regiéo.

3.3.2. Setor de Atividade

O restaurante Sabores do mundo trabalhard no ramo alimenticio,

produzindo receitas nacionais e internacionais, atuando no setor de comércio.

3.3.3. Forma Juridica

A empresa se enquadra na forma juridica Empresa de Pequeno
Porte — EPP, por ser uma sociedade, podendo a empresa ter mais de um dono,
além da EPP pode optar pelo Simples Nacional, um regime tributario com menos

encargos e burocracias.

3.3.4. Enquadramento Tributario

Simples Nacional, por poder optar pela inscricdo no Sistema
Integrado de Pagamento de Impostos e Contribuicbes das Microempresas e
Empresas de Pequeno Porte — SIMPLES.

De acordo com a Lei do Simples Nacional, anexo | — 2019, tendo
como aliquota inicial 9,5% para calculo da aliquota efetiva.

O Simples Nacional destina-se as empresas que se beneficiarao da
reducdo e simplificacdo dos tributos, além do recolhimento de um imposto unico. O
enquadramento no Simples esta sujeito a aprovagao da Receita Federal e considera
a atividade e a estimativa de faturamento anual da empresa. A Lei também prevé
beneficios quanto a desburocratizacdo, acesso ao mercado, ao crédito e a justica, 0
estimulo a inovacédo e a exportacdo. A Lei enquadra como microempresa (ME) a
pessoa juridica com receita bruta anual igual ou inferior a R$ 360 mil. Se a receita
bruta anual for superior a R$ 360 mil e igual ou inferior € R$ 3,6 milhdes ela sera

classificada como Empresa de Pequeno Porte (EPP). Para as ME e EPP, o Simples



26

Nacional abrange os seguintes tributos e contribuicdes: IRPJ, CSLL, PIS/PASEP,
COFINS, IPI, ICMS, ISS e a Contribuicdo para a Seguridade Social Patronal. A Lei
também criou o Microempreendedor Individual (MEI), que é pessoa que trabalha por
conta propria e se legaliza como pequeno empresario optante pelo Simples
Nacional, com receita bruta anual de até R$ 60 mil. O MEI pode ter um empregado e
nao pode ser socio ou titular de outra empresa. O recolhimento dos impostos e
contribuicdes é feito em valor fixo mensal, independente da receita bruta.
Observacao: Empresas nao optantes pelo Simples estaréo sujeitas
ao recolhimento dos seguintes tributos e contribui¢cdes: « IRPJ — Imposto de Renda
Pessoa Juridica; * PIS — Contribuicdo para os Programas de Integracdo Social; °
COFINS - Contribuicdo para Financiamento da Seguridade Social; « CSLL -
Contribuicdo Social sobre o Lucro Liquido; * IPI — Imposto sobre Produtos
Industrializados (para industria); « ICMS — Imposto sobre Circulacdo de Mercado
(para industria, comércio e servigos de transporte intermunicipal e interestadual); °

ISS — Imposto sobre Servicos (prestacao de servicos).

3.4. CAPITAL SOCIAL

Nomes do Fundador Valor do Capital Integralizado
Alan Charles Catalan da Silva R$ 5.862,28
Lucas de Souza R$ 5.862,28
Igor Massakazu Kokue R$ 5.862,28
Luis Henrique Carpanezi Camargo R$ 5.862,28
Anderson Nunes dos Santos R$ 5.862,28
Thiago Francis dos Santos R$ 5.862,28
Lélio Mestrinheri R$ 5.862,28

3.5. FONTE DE RECURSOS

Os recursos financeiros serdo obtidos por meio do capital investido
de R$ 5.213,93 cada so6cio, totalizando R$ 36.497,51. Com esses recursos, todos 0s

maquinarios operacionais serdo adquiridos.



3.6. ANALISE DE MERCADO

3.6.1. Andalise dos Clientes
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Os alvos séo pessoas com idades entre 18 a 60 anos, das classes A

e B que procuram um ambiente agradavel e acessivel, com diferentes sabores,

localizados principalmente na cidade de Tupa e regido.

Para os que ndo possuem disponibilidade ou preferem realizar suas

refeicbes em casa, poderdo optar pelo atendimento por meio do servico de Delivery,

gue podera ser solicitado pelo site, WhatsApp ou aplicativo. Sera cobrada uma taxa

de entrega fixa.

3.6.2. Andlise dos Concorrentes

Concorrente | Qualidade do | Preco | Condi¢gbes | Atendimento Servigos
Servigo de Oferecidos
Pagamento

Agua Doce OTIMO R$ Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
25,00 |cartao de Artesanais
A crédito  ou e variadas,

90,00 | débhito. comidas

tipicas,
petiscos e
sobremesas

Costelao do OTIMO R$ Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Baiano 18,00 |cartdo de | E DELIVERY. |variadas |,

A R$|crédito ou comidas
50,00 | débito tipicas e

petiscos

Ikebana BOM R$ Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Sushi bar 20,00 | cartdo de | E DELIVERY. | Artesanais,

A R$|crédito ou comidas
60,00 | débito. tipicas e

petiscos

Na Brasa BOM R$ 15 | Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
A R$|cartdo de|E DELIVERY | Artesanais,

50,00 |crédito ou comidas
débito. tipicas e

petiscos
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Olé BOM R$ 15 | Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Restaurante A R$ | cartdo de | E DELIVERY | Artesanais,
S 50,00 |crédito ou comidas

débito. tipicas e
petiscos
Panela com OTIMO R$ 15 | Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Mistura A R$|cartdo de | E DELIVERY. |Artesanais,
50,00 |crédito ou comidas
débito. tipicas e
petiscos
Panificadora BOM R$ 20 | Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Ki pdo A R$|cartdo de Artesanais,
50,00 |crédito ou comidas
débito. tipicas e
petiscos
Restaurante BOM R$ Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
e 12,00 |cartdo de | E DELIVERY. | Artesanais,
Lanchonete A R$|crédito ou comidas
Sabor Brasil 50,00 | débito. tipicas e
petiscos
Restaurante BOM R$ 23| Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Petisk A R$|cartdo de Artesanais,
50,00 |crédito ou comidas
débito tipicas e
petiscos
Tia Yoko — BOM R$ 15 | Dinheiro, PRESENCIAL | Bebidas
Restaurante A R$|cartdo de | E DELIVERY. |Artesanais,
& Delivery 50,00 |crédito ou comidas
débito. tipicas e
petiscos

Por meio da andlise da concorréncia, conclui-se que existem 6timos
concorrentes diretos que podem afetar diretamente o publico atendido. Entretanto, é
possivel avaliar que o foco destas empresas € diferente do esta sendo proposto,

possibilitando uma implantacéao de tal modelo na cidade.

3.6.3. Analise dos Fornecedores

N° NOME LOCAL | QUALIDADE | PRECO | ENTREGA FORMA DE
PAGAMENTO
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Morandi Tupa Alta Médio |8 Horas A vista ou

Hortalicas Boleto

Excelente Marilia | Alta Médio 2 dias Boleto

Comércio de

Bebidas Ltda

(Ambev)

Ceasa de | Marilia | Alta Médio 2 dias A vista

Marilia

Ataca}dao Marilia | Média Médio Nao A vista ou

MARILIA Cartdo

Frigorifico Tupa Média Médio | Né&o Boleto

estrela

Varejao Tupa Média Alto 5 Horas A vista ou

Gaspar Boleto

Makro Tupd | Média Média | NZo A vista

Gas Tupa Tupa Médio Médio Sim A vista ou
Boleto

ENOTECA Marilia | Média Média | Nao A vista ou

DECANTER Boleto

MARILIA

3.7. PLANO DE MARKETING

3.7.1. Descri¢ao dos Principais Produtos ou Servigos

O restaurante terd como principal atrativo pratos dos paises: Brasil,

tipicas e decoracoes.

Espanha Italia e México. Aléem dos pratos, 0 ambiente sera tematico com musicas

Os pratos principais serdo: burrito mexicano, feijoada brasileira,

priorizando a qualidade do produto a ser entregue ao cliente.

paella espanhola e bruschetta italiana, preparados com ingredientes selecionados,

Sera disponibilizado o servico de Delivery, os clientes poderao

solicitar por meio de liga¢des, WhatsApp ou aplicativo Mobile.
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Para empresas, nosso diferencial é a possibilidade de reserva do
ambiente para comemoracdes ou reunides corporativas. As empresas poderao

agendar por telefone ou e-mail.

3.7.2. Preco

Para que sejam estabelecidos os precos, serdo levados em
consideracdo alguns critérios, como o valor gasto com matéria-prima, o preco dos
concorrentes e 0 preco que os clientes estardo dispostos a pagar por cada prato,

levando em consideragao o lucro da empresa.

Burrito mexicano: R$69,90
Feijoada brasileira: R$59,90
Paella espanhola: R$34,00
Bruschetta italiana: R$33,90

3.7.3. Estratégias Promocionais

Utilizar o marketing social nos pratos principais e inovadores, o
objetivo é definir entre 15% a 20 % do lucro para entidades sociais locais.

Propaganda em radio sera utilizada, o foco é no marketing digital
com o cadastro dos clientes no software de gestdo, utilizando a mala direta e
também uma pagina em Rede Social para interagir, divulgar pratos e promocoes.

Um clube de degustadores tera um papel importante, selecionando
clientes fiéis para apreciar belos pratos exclusivos, antes do langcamento em
producao no restaurante.

O prato do dia tera seu papel fundamental, € a selecdo de um prato
para receber um desconto naquele dia.

Um dos objetivos é oferecer um ambiente teméatico, por isso o0s
locais do restaurante terdo decoracdo de cada pais: Argentina, Brasil, Estados

Unidos, Italia e México.

3.7.4. Estrutura de Comercializacao
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Como meio de comercializagdo sera utilizado um site com opc¢des de
agendamento, pedidos online e cardapio. Além do WhatsApp e também telefone.

Para empresas sera possivel agendar um Evento por e-mail e
telefone, tera uma pessoa especifica para tratar tais assuntos e organizar o
ambiente para recepc¢ao. Um servico de Delivery com aplicativo terceirizado podera
ser disponibilizado para Android e I0S. Ex: delivery much, aigfome.

No restaurante. a opcdo a la carte sera oferecida, com cardapio
definido com diversos pratos dos 5 paises. O pedido serd atendido na mesa do
cliente pelo garcom e levado apds o preparo pelo mesmo para apreciacao.

Para o publico visto como pessoa juridica, empresas que querem
prestigiar o ambiente com a equipe de funcionérios, havera a opcédo de definir o
cardapio previamente, por meio de agendamento, com prazo minimo de 48 horas,
para que o restaurante tenha preparacdo necessaria para atingir a demanda. A

empresa podera escolher os pratos que estardo disponiveis no cardapio.

3.7.5. Localizagéo da Empresa

Endereco da Empresa: Proximidades do Parque universitario Il

Telefone/Fax: (14) 99744-0825 | Cidade/Estado:Tupa-SP

A proposta é oferecer uma refeicdo com custo acessivel, com

localizac&o estratégica.

3.8. PLANO DE OPERACIONAL

3.8.1. Layout ou Arranjo Fisico
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Vistas das fachadas

Entrada Principal
Rua 1

Entrada Secundaria
Rua 2

Entrada de Servigo
Rua 2

Capacidade externa de
pessoas sentadas

44 pessoas
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Perspectiva interna
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Perspectiva interna

Capacidade interna de
pessoas sentadas

94 pessoas

Total (interno e externo):
98 pessoas

pal 8

li
b

-—

et

3.8.2. Capacidade Produtiva

A capacidade de producao, tal como a venda sera em torno de 65

pratos por dia, em torno de 1.550 pratos por més.



3.8.3. Necessidade de Pessoal
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Cargo Funcéo Qualificacdo Necessaria

Auxiliar de | Ajudar na preparacéo | Experiéncia profissional na area, com

cozinha de pratos disponibilidade de carga horaria.

Faxineiro Manter o ambiente | Experiéncia profissional na éarea, com

limpo disponibilidade de carga horaria.
Garcom Atendimento de | Experiéncia profissional na area, com
mesas disponibilidade de carga horéria.

3.9 INVESTIMENTOS

3.9.1 Investimentos
DESCRICAO QUANTIDADE | VALOR TOTAL

UNITARIO

CAMARA FRIA 1 R$ 6.999,00 [R$6.999,00
INDUSTRIAL/CONSERVADORA
FOGAO INDUSTRIAL 6 BOCAS |2 R$ 1.341,00 [R$ 2.682,00
COM FORNO E CHAPA
FREEZER HORIZONTAL 1 R$ 2.239,00 | R$ 2.239,00
FORNO INDUSTRIAL A GAS 2 R$ 1.002,83 [ R$ 2.005,66
KIT FAQUEIRO INOX 3 R$ 110,00 R$ 330,00
TRAMONTINA 72 PECAS
KIT 20 PECAS P/ COZINHEIRO |1 R$ 2.313,00 [R$2.313,00
PROFISSIONAL
FRITADEIRA A GAS INOX 1 R$ 567,00 R$ 567,00
MESA INOX 2 METROS 2 R$ 1.610,00 | R$ 3.220,00
JOGO DE PRATO PORCELANA |3 R$ 110,00 R$ 330,00
20 PECAS
Total de investimentos fixos R$ 20.685,66

3.9.2 Capital de giro
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Para o funcionamento do negdcio serdo necessarias as compras de

matérias-primas, como os ingredientes utilizados no preparo dos pratos.

A — Estimativa do estoque inicial

DESCRIQAO QUANTIDADE | VALOR UNITARIO TOTAL
1 | Azeite 500ML 8 unidades R$16,70 (1 UN) R$ 133,70
2 | Pimentao Vermelho 6 KG R$15,00 (1 KG) R$ 90,00
3 | Alho 8 KG R$10,90 (1 KG) R$ 87,20
4 | Cebola 10 KG R$5,98 (1 KG) R$ 59,80
5 | Arroz 25 KG R$10,99 (5 KG) R$ 54,95
6 | Acafrdo 1 KG R$12,99 (1KG) R$ 12,99
7 | Camarao Rosa 5 KG R$118,00 (1 KG) R$ 590,00
8 | Tomate 15 KG R$ 5,50 (1 KG) R$ 82,50
9 | Ovos 36 unidades R$ 7,00 (Duzia) R$ 21,00
10 | Creme de leite 3KG R$ 2,75 (200gr) R$ 41,25
11 | Leite 5 Litros R$ 3,00 (1L) R$ 15,00
13 | Presunto 10 KG R$ 20,00 (1KG) R$ 200,00
14 | Mussa rela 10 KG R$ 17,50 (1KG) R$ 175,00
15 | Sal 5 KG R$ 4,90 (1KG) R$ 24,50
16 | Queijo parmesao 4 KG R$ 52,00 (1 KG) R$ 208,00
17 | Orégano 1KG R$ 37,00 (1 kg) R$ 37,00
18 | Feijao 25 KG R$ 5,50 (1KG) R$ 177,50
19 | Oleo de soja 20 unidades R$ 2,79 (1 garrafa 900 | R$ 55,80
ML)
20 | Pimenta do reino 4 KG R$ 29,90 (1KG) R$ 119,60
21 | Frango 12 KG R$ 9,89 (1KG) R$ 118,68
22 | Rap 10 (massa) 80 unidades R$ 0,79 (1 UN) R$ 63,20
23 | Feijao preto 25 KG R$ 6,00 (1KG) R$ 150,00
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24 | Costelinha de porco 15 KG R$16,00 (1KG) R$ 240,00
25 | Orelha de porco 10 KG R$7,00 (1KG) R$ 70,00
26 | Rabo de porco 10 KG R$14,00 (1KG) R$ 140,00
27 | Carne seca 10 KG R$51,00 (1KG) R$ 510,00
25 | Calabresa 10 KG R$17,00 (1KG) R$ 170,00
26 | Limao 5 KG R$2,14 (1KG) R$ 10,70
27 | Folha de louro 1,5 KG R$4,69 (0,100 KG) R$ 70,35
28 | Guardanapo de papel | 400 unidades | R$ 1,75 (50 UN) R$ 14,00
29 | Detergente liquido 10 unidades R$1,90 R$ 19,00
30 | Toucas descartaveis | 100 unidades | R$6,20 (100 UN) R$ 6,20
31 | Luva descartavel 22 pares R$ 2,58 (0 par) R$ 56,76
32 | Alcool gel 4 unidades R$ 14,90 (UN) R$ 59,70
33 | Jaqueta para camara | 2 unidades R$ 68,40 (UN) R$ 136,80
fria
34 | Bota limpeza 5 pares R$27,00 (o par) R$ 135,00
35 | Avental limpeza 5 unidades R$ 3,00 (UN) R$ 15,00
36 | Luva ante corte 5 pares R$ 9,49 (o par) R$ 47,45
Total de estoques R$ 4.218,63

4.218,63 para que a empresa possa operar.

Para a compra de matéria-prima, o valor necessario sera de R$

B — Caixa minimo

1° passo: Contas a receber — Calculo do prazo médio de vendas

Prazo médio de vendas | (%) | Numero de Dias | Média ponderada em dias
A vista(cartao) 60% | 30 18
A vista(dinheiro) 40% | O 0

Prazo médio total | 18 dias
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2° passo: Fornecedores — Célculo do prazo médio de compras

Prazo médio de compras | (%) | Namero de Dias | Média ponderada em dias

A vista 50% | 0 0

A prazo 50% | 30 15

Prazo médio total | 15 dias

3° passo: Estoques — Célculo da necessidade média de estoques

Estima-se que o estoque tera diferentes necessidades de
permanéncia ou durabilidade de produtos, sendo assim, os produtos deverdo ser
analisados periodicamente, a fim de cobrir sua falta ou reposi¢cdo por estrago, por
exemplo. Porém foi estipulada a necessidade média de estoque de
aproximadamente 05 dias.

4° passo: Calculo da necessidade liquida de capital de giro em dias

NUmero de dias

Recursos da Empresa fora do seu caixa

1. Contas a Receber — Prazo médio das vendas 18 dias
2. Estoques — necessidade média de estoque 5 dias
Subtotal 1 (1+2) 23 dias

Recursos de terceiros no caixa da empresa

3. Fornecedores — prazo médio das compras 15 dias

Subtotal 2 15 dias

Necessidade liquida de capital de giro em dias (Subtotal 1 — | 8 dias
subtotal 2)

B — Caixa minimo Representa a reserva em dinheiro necessaria para que a empresa

1. Custo fixo mensal R$ 11.723,95
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2. Custo variavel mensal

R$ 37.338,30 [Materiais diretos (R$
31.952,50) + Comercializagédo (R$ 5.379,80)]

3. Custo total da empresa (1+2)

R$ 49.056,25

4. Custo total diario (item 3/ 30 dias)

R$ 1.635,21

5. Necessidade Liquida de Capital de | 8 dias

Giro em dias (quadro anterior)

Total de B — Caixa minimo (item 4x5) | R$ 13.081,67

A partir dos dados fornecidos acima, 0 caixa minimo necessario para a cobertura

dos custos da empresa para um periodo de 8 dias é de R$ R$ 13.081,67.

Resumo do capital de Giro

Investimentos Financeiros R$
A — Estoque Inicial R$ 4.218,63
B — Caixa minimo R$ 13.081,67

Total do capital de giro | R$ 17.300,30

3.9.3 — Investimentos pré-operacionais

INVESTIMENTOS PRE-OPERACIONAIS R$

Despesas de legalizacao

R$ 2.050,00

Obras ou reformas

R$ 0,00

Divulgagéo

R$ 1.000,00

Cursos e treinamentos

R$ 0,00

Total

R$ 3.050,00

3.9.4 Investimento total (resumo)

Descricéo dos Investimentos

Valor R$ (%)

1. Investimentos Fixos

R$ 20.685,66 | 50,41




2. Capital de Giro

R$ 17.300,30 | 42,13

3. Investimentos Pré-Operacionais

R$ 3.050,00 (7,43

Total (1+2+3)

R$ 41.035,96 | 100

FONTES DE RECURSOS

Valor R$ (%)

1. Recursos préprios

R$ 41.035,96 | 100

2. Recursos de Terceiros

R$ 0,00 0

3. Outros

R$ 0,00 0

Total (1+2+3)

R$ 41.035,96 | 100

3.10. PLANO DE CUSTOS/FINANCEIRO

3.10.1. Estimativa do Faturamento Mensal da Empresa
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ESTIMATIVA DO FATURAMENTO MENSAL DA EMPRESA

Produto Quantidade Preco de Venda Faturamento Total
(Estimativa de Unitario (em R$) (em R$)
Vendas)
1-Paella 325 R$ 69,90 R$22.717,5
2-Bruschetta 325 R$ 59,90 R$19.467,5
3-Feijoada 450 R$ 34,00 R$15.300,00
4-Burrito 450 R$ 33,90 R$15.255,00
TOTAL 1550 R$ 72.740,00
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3.10.2. Estimativa do Custo Unitario Variavel para cada Produto

O valor de R$72.740,00 é receita obtida pela venda dos pratos
considerados.

O custo sera calculado com base em um prato principal por pais: Paella, Bruschetta,
Feijoada, Burrito.

Produto 1:
CUSTO UNITARIO VARIAVEL POR PRODUTO
Produto: Paella
Material/lInsumos Quantidade Custo (Uma TOTAL
utilizados Necesséria porcéao) (10
Unidades)
Azeite 0,05 kg 0,08 0,80
Pimentdo Vermelho 0,15 kg 0,07 0,74
Alho 0,01 kg 0,008 0,08
Camarao 0,50 kg 5,90 59,00
Lula 1,00 kg 7,25 72,48
voéngole 1,00 kg 3,20 32,0
Mexilh&o 0,50 kg 0,80 8,00
Cebola 0,25 kg 0,15 1,50
Arroz 0,06 kg 0,33 3,30
Camarao Pistola 0,50 kg 9,75 97,50
Acafréo 0,10 kg 0,13 1,30
Lagostim 0,60 kg 9,90 99,00
TOTAL R$ 37,57 R$ 375,69

Calcular o custo variavel mensal
R$ 37,57 *325 = R$ 12.210,25

Produto 2:

CUSTO UNITARIO VARIAVEL POR PRODUTO




44

Bruschetta
Material/Insumos utilizados | Quantidade Necessaria | Custo Unitario | TOTAL
Tomate sem semente 0,14 kg 0,84 0,84
Cebola 0,13 kg 0,39 0,39
Ovos 0,16 un 1,12 1,12
Creme de leite 0,60 ml 1,50 1,50
Leite 0,06 ml 0,18 0,18
Presunto 0,10 kg 0,90 0,90
Mussa rela 0,25¢g 4,38 4,38
Sal 0,02 ml 0,05 0,05
Queijo Parmeséo 1,00 g 8,79 8,79
Orégano 0,50¢g 1,92 1,92
Azeite 0,05¢ 0,85 0,85
P&o Italiano 1,00 un 9,00 9,00
TOTAL 29,91 29,91
Calcular o custo variavel mensal
R$ 29,91 * 325 = R$ 9.720,75
Produto 3:
CUSTO UNITARIO VARIAVEL POR PRODUTO
Feijoada
Material/Insumos utilizados Quantidade Custo TOTAL
Necessaria Unitéario
linguicas: calabresa defumada, paio 1k 2,5 13,00
e portuguesa
lombo defumado 2509 1,4 7,00
porco dessalgado 1un 0,8 4,00
porco dessalgado 1un 0,6 3,00
porco dessalgada 1un 0,6 3,00
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costelinha de porco dessalgada 2509 2 10,00
carne seca dessalgada e cortada em 2509 2,4 12,00
cubos
6leo de soja 100ml 0,74 3,80
dentes de alho picado 5un 0,5 2,50
cebola média picada 1un 0,16 0,80
TOTAL 11,70 59,1
Calcular o custo variavel mensal
R$ 11,70 * 450 = R$ 5.265,00
Produto 4:
CUSTO UNITARIO VARIAVEL POR PRODUTO
Burrito
Material/Insumos utilizados | Quantidade Necessaria | Custo Unitario | TOTAL
Cebola 0,01 kg 0,04
Feijao 0,60 kg 3,30
Oleo 0,02 ml 0,06
Pimenta do reino 0,01 kg 0,27
alho 0,01 kg 0,07
Queijo parmesao 0,45 kg 38,63
Rap 10 1,00 un 7,89
frango 0,25 kg 2,47
Molho de tomate 0,75 kg 1,04
TOTAL 53,77

Calcular o custo variavel mensal

R$ 10,57*450 = R$ 4.756,50

3.10.3. Estimativa dos Custos Fixos Mensais da Empresa




46

FUNCAO | Quant. | SALARIO (%) DE ENCARGOS | TOTAL R$
MENSAL ENCARGOS | SOCIAIS R$
SOCIAIS
1. Gargcom 1 R$1.251,37 33% R$ 412,45 R$ 1663,82
2.Atendente 1 R$1.426,00 33 R$ 470,58 R$ 1896,58
3.Auxiliar 1 R$1.216,96 33 R$ 401,59 R$ 1.618,55
TOTAL R$3.894,33 100 R$ 1.284,62 |[R$5.178,95
CUSTOS FIXOS
Custos Valores

Encargos R$ 5.178,95
Agua R$ 400,00
Luz R$ 850,00
Internet R$ 90,00
Telefone R$ 70,00
Aluguel R$ 3.000,00
Limpeza R$ 300,00
Aluguel Maquina de Cartdo | R$ 200,00

IPTU R$ 85,00
Depreciacao R$ 50,00
Gas R$ 1.500,00
Total R$ 11.723,95
Custo fixo unitario R$ 7,56

3.10.4. Margem de Contribui¢cdo Unitaria

Produto 1: Paella

MARGEM DE CONTRIBUICAO UNITARIA

Custos

Valores

Receita Total (preco de venda)

R$ 73,00




Custos variaveis unitarios

R$ 37,57

MARGEM DE CONTRIBUICAO

R$ 35,43

Produto 2: Bruschetta

MARGEM DE CONTRIBUICAO UNITARIA

Custos

Valores

Receita Total (preco de venda)

R$ 59,90

Custos variaveis unitarios

R$ 29,91

MARGEM DE CONTRIBUICAO

R$ 29,99

Produto 3: Feijoada

MARGEM DE CONTRIBUICAO UNITARIA

Custos

Valores

Receita Total (preco de venda)

R$ 34,00

Custos variaveis unitarios

R$ 11,75

MARGEM DE CONTRIBUICAO

R$ 22,25

Produto 4: Burrito

MARGEM DE CONTRIBUICAO UNITARIA

Custos

Valores

Receita Total (preco de venda)

R$ 33,90

Custos variaveis unitarios

R$ 10,76

MARGEM DE CONTRIBUICAO

R$ 23,23

3.10.5 — Estimativa dos custos de comercializacao
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DESCRICAO % FATURAMENTO CUSTO TOTAL
ESTIMADO (R$)
1. IMPOSTOS
Simples 6,94 | $45.071,28 $3.126,77
2. GASTOS COM VENDAS
Taxa de administracdo do| 5 $2.253,56
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cartado de crédito

TOTAL R$ 5.380,33
RATEIO CUSTO DE COMERCIALIZAQAO
% Custo de CC
Produto S . .
Faturamento |comercializacado | Unitério

Paella 31,23% R$ 1.680,28 R$ 5,17
Bruschetta 26,76% R$ 1.439,78 R$ 4,43
Feijoada 21,03% R$ 1.131,48 R$ 2,51
Burrito 20,97% R$ 1.128,26 R$ 2,51

3.10.6 Custo total

3.10.6.1 Custo total unitario

Itens: Paella Valor

Custo variavel unitario R$ 37,57

Custo fixo unitario R$ 7,56

Custo de comercializacao unitario | R$ 5,17

TOTAL R$ 50,03

Itens Bruschetta Valor

Custo variavel unitario R$ 29,91

Custo fixo unitario R$ 7,56

Custo de comercializagao unitario | R$ 4,43

TOTAL R$ 41,18

Itens: Feijoada Valor

Custo variavel unitario R$ 11,75

Custo fixo unitario R$ 7,56

Custo de comercializagdo unitario | R$ 2,51

TOTAL R$ 21,82

Itens: Burrito Valor




Custo variavel unitario R$ 10,76
Custo fixo unitario R$ 7,56

Custo de comercializacao unitario | R$ 2,51
TOTAL R$ 20,83

3.10.6.1.1 Preco de venda unitario

Item Paella Valores
Custo total unitario | R$ 50,03
Margem de Lucro % | % 28,43
Total: R$ 69,90
Item Bruschetta Valores
Custo total unitario | R$ 41,18
Margem de Lucro % | % 31,25
Total: R$ 59,90
Item Feijoada Valores
Custo total unitario | R$ 21,82
Margem de Lucro % | % 35,82
Total: R$ 34,00
Item Burrito Valores
Custo total unitario | R$ 20,83
Margem de Lucro % | % 38,55
Total: R$ 33,90

3.10.6.2 Custo total dos itens (por més)

DESCRICAO

R$

Custo total com materiais diretos (Custo variavel)

R$ 31.952,50
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Custo de comercializagao total R$ 5.379,80
Custos fixos totais R$ 11.723,95
Custo total R$ 49.056,25
3.10.7 Demonstrativo de resultados
ITENS | DESCRICAO R$ (%)
Receita total com vendas | 72.740,00 100
(-) Custos totais R$ 49.056,25 | 67,44
LUCRO DO PERIODO 23.683,75 32,56

3.10.8 Ponto de Equilibrio

Custo fixo: 11.723,95
Margem de contribuicdo: RT — CV / RT

Margem de contribuicdo: 72.740 - 37.338,30/ 72.740= 0.486688205

PE=11.723,95/ 0.486688205 = 24.089,24
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O valor de R$ 24.089,24 ¢ o ponto de equilibrio da empresa para que nao haja lucro
ou prejuizo. Isso quer dizer que é necessario que a empresa tenha uma receita total
de R$ 24.089,24 ao més para cobrir todos 0s seus custos.

3.11 INDICADORES FINANCEIROS

3.11.1 Lucratividade

23.683,75= Lucro
72.740,00= Receita total
Lucratividade = 23.683,75/ 72.740 x 100 = 32,56%

3.11.2 Rentabilidade
23.683,75= Lucro
R$ 41.035,96= Investimento total

Rentabilidade 23.683,75 x 100 = 57,71%
41.035,96
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3.11.3 Prazo de retorno do investimento
R$ 41.035,96= Investimento total

23.683,75= Lucro
Prazo de retorno = 41.035,96/23.683,75= 1,73 anos

Isso significa que, em aproximadamente 2 anos apo0s o inicio das
atividades da empresa, o0 empreendedor tera recuperado, sob a forma de lucro, tudo
0 que gastou com a cria¢ao do negécio.



3.12. AVALIACAO ESTRATEGICA
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Fatores Internos
(Controlaveis)

Fatores Externos
(Incontrolaveis)

Pontos
Fortes

Forcas

*Variedade de Cardapios: Por
serem variados os Cardapios,
conseguimos adaptar, ao gosto
diferenciado dos clientes. Por
apresentarmos pratos tipicos
de vérias nacionalidades, tais
como: Italia, México, Brasil,
Estados Unidos, agradamos a
todo tipo de paladar.

*Ambiente Tematico: O
Ambiente irA se modificar a
cada troca de nacionalidade
(Bandeira do Pais, Mdusicas
Tipicas, etc.) tornando assim, a
experiéncia mais agradavel.
*Facilidade de Acesso: O
Cliente podera reservar a sua
mesa pela internet, com pelo
menos 30 minutos de
antecedéncia, para que nao
figue esperando em filas.
*Entretenimento: No local, o
cliente podera fazer sua
refeicdo  ouvindo  mdasicas
tipicas do pais.

Oportunidades

*Produto Novo: Podemos mostrar
algo diferente no mercado regional,
por renovar o cardgpio diario e
semanalmente, atraindo  assim
clientes de todos os gostos, que
prezam por se reunir com a familia,

principalmente em lugares
aconchegantes.

*Penetracdo de Mercado rapida:
pela experimentacdo de novos
padrbes de consumo.

*Unicidade de Mercado:

Concorréncia conceitual inexistente.
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Pontos
Fracos

Fraquezas

+ Clientes Estrangeiros: Em
relacdo ao atendimento a
clientes que falam outro
idioma, a ndo ser o portugués,
podemos deixar a desejar se
nao formos claros ao se dirigir
ao cliente, de modo que o
mesmo entenda. Também
cada pais tem um costume
diferente, desde o modo como
se cumprimenta até o modo
como se veste, e isso pode vir
a se tornar um ponto fraco se
nao levado em consideracao.

Ameacas

*Concorréncia  Direta:  Nossos
concorrentes podem decidir criar
pratos semelhantes ao nosso, e
introduzi-los no Cardapio.

» Gosto dos clientes: Alguns pratos
sdo bem mais requisitados que
outros, e isso pode ter reflexo no
lucro, e talvez seja necessario
diminuir ou retirar um prato do
cardapio, ou até mesmo todos o0s
pratos referentes aquela
nacionalidade. Ou se servirmos algo
gue j4 € comum na regido, como por
exemplo: Pratos Orientais podem ter
um lucro menor do que o esperado,
por conta da concorréncia ser alta.

Conclusao da Analise SWOT:
Conclui-se que modelo de negdcio € viavel, existe publico, mercado

consumidor. Entretanto, serdo necessarios alguns ajustes, a fim de adequar o

negdécio ao publico alvo.

Foi identificado que algumas culturas gastrondmicas sdo inviaveis

por ter grande numero de estabelecimentos oferecendo o servico.
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CONSIDERACOES FINAIS

A praticidade é um assunto amplo e complexo, principalmente quando nos referimos
a gastronomia. Referente a este trabalho, a praticidade vem no aspecto cultural e
gastrondmico, sendo esta, talvez a maior incégnita encontrada no ramo
gastrondmico regional.

O referido trabalho teve como principal finalidade identificar além do
quesito supracitado, outras duas principais necessidades a serem supridas no ramo
gastrondbmico. Em um breve levantamento foram identificadas duas caréncias que
mais necessitam de uma resolucdo, a diversidade culinaria e a exceléncia no
atendimento.

A diversidade culindria abordada neste trabalho é de suma
importancia ndo s6 para a populagcdo em geral, mas também, para a economia
regional, pois também impulsionaria a cidade a receber novos visitantes/turistas que
carregam consigo a curiosidade de conhecer novas culturas através da culinaria de
paises diferentes.

De acordo com pesquisa de mercado realizada é viavel a criacédo de
uma nova empresa na cidade de Tupa com o intuito de preencher as lacunas

identificadas no ramo: sabores de diferentes paises em um anico local.
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APENDICE A — MODELO BASICO DE CONTRATO SOCIAL SOCIEDADE
LIMITADA

CONTRATO DE CONSTITUICAO DE SABORES DO MUNDO

1. Alan Charles Catalan da Silva, brasileiro, natural de S&o Paulo/SP, solteiro,
nascido em 09/10/1990, auxiliar de escritorio, portadora do documento de identidade
RG 55.322.021-4 SSP/SP e do CPF 464.581.768-05, residente e domiciliado a Rua
Shoji Ishibashi n® 328, Bairro Parque das Nacdes, CEP: 17.600-030 na cidade de
Tupa, Estado de S&o Paulo.

2. Anderson Nunes dos Santos, brasileiro, natural de S&o Paulo/SP, solteiro,
nascido em 09/10/1990, auxiliar de escritorio, portadora do documento de identidade
RG 49.771.461-9 SSP/SP e do CPF425.709.418.40, residente e domiciliado a Rua
Nestor de Barros n°® 186, Bairro Tufic Baracat, CEP: 17.600-030 na cidade de Tupa,
Estado de Sao Paulo.

3. Igor Massakazu Kokue, brasileiro, natural de S&o Paulo/SP, solteiro, nascido em
09/10/1990, auxiliar de escritério, portadora do documento de identidade RG
55.322.021-4 SSP/SP e do CPF 464.581.768-05, residente e domiciliado a Rua
Shoji Ishibashi n® 328, Bairro Parque das Nacdes, CEP: 17.600-030 na cidade de
Tupa, Estado de S&o Paulo.

4. Lélio Mestrinheri, brasileiro, natural de S&o Paulo/SP, solteiro, nascido em
09/10/1990, auxiliar de escritério, portadora do documento de identidade RG
56.816.924-4 SSP/SP e do CPF 488.391.828-96, residente e domiciliado a Rua
Shoji Ishibashi n® 328, Bairro Parque das Nacdes, CEP: 17.600-030 na cidade de
Tupa, Estado de S&o Paulo.

4. Lucas de Souza, brasileiro, natural de Tup&/SP, solteiro, nascido em 13/03/1996,
auxiliar de escritorio, portadora do documento de identidade RG 49.835.007-1
SSP/SP e do CPF 443.585.528-38, residente e domiciliado a Rua Potiguaras n° 721,
Bairro Centro, CEP: 17.600-030 na cidade de Tupa, Estado de Sao Paulo.

6. Luiz Henrique Carpanezi Camargo, brasileiro, natural de Sao Carlos/SP, solteiro,
nascido em 09/10/1990, auxiliar de escritorio, portadora do documento de identidade
RG 42.169.609-6 SSP/SP e do CPF 424,368.878-88, residente e domiciliado a Rua
Av. Comerciante Manoel Motta n°® 210, Bairro Parque S&o Pedro, CEP: 17.602.266
na cidade de Tupa, Estado de Séo Paulo.

7. Thiago Francis dos Santos, brasileiro, natural de S&o Carlos/SP, solteiro,
nascido em 09/10/1990, auxiliar de escritério, portadora do documento de identidade
RG 42.169.609-6 SSP/SP e do CPF 424,368.878-88, residente e domiciliado a Rua
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Av. Comerciante Manoel Motta n° 210, Bairro Parque Sao Pedro, CEP: 17.602.266
na cidade de Tupd, Estado de Sao Paulo, constituem uma sociedade limitada,
mediante as seguintes clausulas:

12 A sociedade girara sob o nome empresarial Sabores do mundo EPP e tera sede
e domicilio no Parque universitario Il n°500, Bairro Centro, CEP: 17.609.637 na
cidade de Tup4, estado de Sao Paulo.

22 O capital social sera R$ 140.000,00 (cento e quarenta mil reais (dividido em
140.000 quotas de valor nominal R$ 1,00 (um real), integralizadas, neste ato em
moeda corrente do Pais, pelos sécios:

Alan Charles Catalan da Silva - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,
Lucas de Souza - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,

Igor Massakazu Kokue - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,

Luiz Henrique Carpanezi Camargo - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,
Anderson Nunes dos Santos - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,
Thiago Francis dos Santos - 20.000 cotas - R$ 20.000,00,

Lélio Mestrinheri - 20.000 cotas - R$ 20.000,00.

32 O objeto sera o restaurante Sabores do mundo.

42 A sociedade iniciara suas atividades em 10/06/2020 e seu prazo de duracgéo €
indeterminado.

52 As quotas séo indivisiveis e ndo poderéo ser cedidas ou transferidas a terceiros
sem 0 consentimento do outro socio, a quem fica assegurado, em igualdade de
condicdes e preco direito de preferéncia para a sua aquisicdo se postas a venda,
formalizando, se realizada a cesséo delas, a alteracéo contratual pertinente.

62 A responsabilidade de cada sdcio é restrita ao valor de suas quotas, mas todos
respondem solidariamente pela integralizacao do capital social.

72 A administracdo da sociedade cabera Luiz Henrique Carpanezi Camargo com
0S poderes e atribuicdes de administrador autorizado o uso do nome empresarial,
vedado, no entanto, em atividades estranhas ao interesse social ou assumir
obrigacbes seja em favor de qualquer dos quotistas ou de terceiros, bem como
onerar ou alienar bens iméveis da sociedade, sem autorizagdo do outro socio.

82 Ao término de cada exercicio social, em 31 de dezembro, o administrador
prestard contas justificadas de sua administracdo, procedendo a elaboracdo do
inventario, do balanco patrimonial e do balanco de resultado econémico, cabendo
aos socios, na propor¢ao de suas quotas, o0s lucros ou perdas apuradas.
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92 Nos quatro meses seguintes ao término do exercicio social, os sécios
deliberarédo sobre as contas e designardo administrador(es) quando for o caso.

10 A sociedade poderd a qualquer tempo, abrir ou fechar filial ou outra
dependéncia, mediante alteracdo contratual assinada por todos os socios.

11 Os socios poderdo, de comum acordo, fixar uma retirada mensal, a titulo de
“pro labore”, observadas as disposi¢des regulamentares pertinentes.

12 Falecendo ou interditado qualguer soécio, a sociedade continuara suas
atividades com os herdeiros, sucessores e 0 incapaz. Nado sendo possivel ou
inexistindo interesse destes ou do(s) sécio(s) remanescente(s), o valor de seus
haveres sera apurado e liguidado com base na situacao patrimonial da sociedade, a
data da resolucgéo, verificada em balango especialmente levantado.

Paragrafo unico - O mesmo procedimento serd adotado em outros casos em que a
sociedade se resolva em relacéo a seu socio.

13 O(s) Administrador(es) declara(m), sob as penas da lei, de que ndo esta(ao)
impedidos de exercer a administracao da sociedade, por lei especial, ou em virtude
de condenacao criminal, ou por se encontrar(em) sob os efeitos dela, a pena que
vede, ainda que temporariamente, 0o acesso a cargos publicos; ou por crime
falimentar, de prevaricacdo, peita ou suborno, concusséo, peculato, ou contra a
economia popular, contra o sistema financeiro nacional, contra hormas de defesa da
concorréncia, contra as relacdes de consumo, fé publica, ou a propriedade.

14 Fica eleito o foro de Tupd — S&@o Paulo para o exercicio e o cumprimento dos
direitos e obrigacdes resultantes deste contrato.

E por estarem assim justos e contratados assinam o presente instrumento em 03
vias.

Tupa, 18 de junho de 2019

Alan Charles Catalan da Silva

Lucas de Souza



Visto:

Nome

Igor Massakazu Kokue

Luiz Henrique Carpanezi Camargo

Anderson Nunes dos Santos

Thiago Francis dos Santos

Lélio Mestrinheri

(OAB/SP)
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APENDICE B — QUESTIONARIO APLICADO AOS ALUNOS DA ETEC
PROFESSOR MASSUYUKI KAWANO

1. Quais tipos de comida vocé consome?

A Mexicana
B italiana

C japonesa
D espanhola
E outros

2. Faixa etaria
A 15 A 20 anos
B 21 A 30 anos
C 31 A40 anos
D Acima de 40 anos

3. Vocé ja frequentou algum restaurante que oferece pratos de diferentes
paises

A Sim

B néo

4. Qual periodo costuma frequentar um restaurante?
A manha
B noite

5. Com quem frequenta restaurantes regularmente? (Assinale quantas
alternativas julgar necessarias).

A familia

B amigos

C namorado (a)

D sozinho

E né&o frequento

6. Quais tipos de bebidas consome para acompanhar um prato?
A cerveja

B vinho

C refrigerante

D outros

7. Que tipos de servico vocé prefere?
A delivery (entrega)

B self servisse (se servir)

C rodizio

D a la carte (prato entregue na mesa)

E outros

8. Vocé utilizaria os servicos de rodizio de bebidas?
A sempre
B as vezes
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C nunca

9. Qual valor costuma gastar por pessoa quando frequenta um restaurante?
A $20 - $30 Reais

B $40 - $50 Reais

C Acima de $50 Reais

10. Como voceé prefere avaliar o atendimento prestado pelo estabelecimento?
A online

B ao receber o prato (papelzinho)

C caixinha de sugestdes

D redes sociais

E outros
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APENDICE C - QUADRO DE MODELAGEM DE NEGOCIOS — FERRAMENTA CANVAS

A
N

Parcenas o '

Principais
Distribuicdo de gas
Frigorificos
Atacadista
Distribuicdo bebidas

Ceasa

Auvidades-chave
o
Treinamento
Investimento social
Manutencéo estabelecimento

Diversificacéo (ambiente e
culinaria)

Divulgacéo do prato social

Recursos £}
Principais -~ o
Comida

Site (promocgéo,
agendamento e
pedido online)

l‘l'upu:-l'.l de

Valor

Agendamento online (site)

Projeto social

Refeigéo diversificada
Refeicdo de qualidade
Higienizagao

Custo acessivel
Otimo atendimento

Ambiente personalizado
(tematico)

Agendamento telefénico

. s
Relacionamento | )

com Chentes
Promocéo data comemorativa

Promocéo do dia WhatsApp
o . marketing
Aplicativo fidelidade
Rede
Aplicativo/Fidelidade Social
Clube degustacéo
. - ks
Canas \“"J
Estabelecimento
(restaurante)
Agendamento
por telefone

Segmentos de

Chentes

Toda pessoa
fisica (A ate D)

Estratura de Custo

Marketing

Aluguel

&

Fontes de Recenta
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Cartéo dinheiro Promog&o em data comemorativa

Recursos humanos Matéria-pnma
Comida faixa

R$15,00 a R$ 25,00

Promocé&o do dia

Seguro Preco acessivel




