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“A administragdo envolve simultaneamente arte,
técnica e ciéncia. Arte porque administrar constitui
uma expertise que requer elegncia, beleza, estilo,
competéncia, intui¢do e muita sensibilidade. Técnica
porque requer o uso de ferramentas concretas e
conceituais. Ciéncia porque se fundamenta em
teorias, idéias, conceitos e abstra¢des.”

Idalberto Chiavenato.



1 SUMARIO EXECUTIVO

O presente documento tem como objetivo o planejamento, estruturagdo e analise
da viabilidade de implantagdo do Factor Bar e Restaurante, um empreendimento que trara,
para o crescente e competitivo mercado cearense, uma nova proposta de entretenimento

combinado com uma gastronomia diversificada e de qualidade.

A proposta do Factor Bar e Restaurante é proporcionar a seu publico momentos
de descontragdo, conforto e bem-estar, em um ambiente preparado para oferecer o melhor
happy hour, para aqueles que desejam relaxar depois de um dia de trabalho, e uma opgdo de

qualidade na hora do almogo ou no jantar com amigos e familiares.

O empreendimento atuara no mercado gastrondmico da Cidade de Caucaia, regido
metropolitana de Fortaleza/CE, em localizagdo estratégica e privilegiada, contando com a
proximidade de seu publico alvo, estando disponivel para atender os consumidores de Caucaia
e os oriundos de outras localidades. A oportunidade de atuar em um mercado em
desenvolvimento, oferecendo produtos alimenticios de qualidade e um atendimento

diferenciado, foi a principal motivagéo para a criar este projeto.
1.1 Produtos e Servicos

Os produtos oferecidos por um restaurante devem provocar em seus
consumidores satisfagdo e instigar a vontade de retorno, de fidelidade e de bem-estar. E nessa
perspectiva que o Factor Bar e Restaurante trara a oferta de seus produtos e servigos. No bar,
o cliente encontrara um ambiente descontraido, um espago onde poderfio encontrar os amigos,
desfrutar de um boa bebida ao som de uma boa musica e com um bom atendimento. No
restaurante, o Factor Bar e Restaurante, apresentard um cardapio variado com pratos
sauddveis e saborosos, sobremesas com requinte e exceléncia, onde os clientes desfrutariio do

que a de melhor na gastronomia.

Os produtos e servigos oferecidos pelo Factor Bar e Restaurante, proporcionardo
uma experiéncia diferenciada na vida de cada cliente, através de refei¢des prazerosas e
surpreendentes. Oferecendo, ainda, conveniéncia para seus clientes, disponibilizando pregos

acessiveis e pagamento em dinheiro e cartio de crédito/débito.



1.2 Localiza¢io

O empreendimento se localizard em um ponto estratégico, situado no Centro da
cidade de Caucaia/CE, na Rua Nossa Senhora dos Prazeres, n° 73, um local de grande trafego
de pessoas e veiculos, como mostra o mapa na figura 01.

Figura 01 — Mapa de Localizagdo.
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1.2.1 Proximidade de Clientes e Parceiros

Em uma localizagéo privilegiada, o empreendimento, conta com a proximidade de
orgdos publicos, como a Secretaria da Fazenda — SEFAZ/Caucaia, pago da Prefeitura
Municipal, Delegacia de Policia, além de escritérios, Cartdrios, posto de combustivel,

Faculdade e o centro de comércio varejista de Caucaia.

Estara localizado entre as duas principais pragas de Caucaia, a praca da Igreja
Matriz de Caucaia e a praga do anfiteatro. A proximidade de clientes potenciais, dar-se-a
devido ao grande fluxo de pessoas que frequentam ou trabalham, no comércio e repartigdes
localizadas no Centro de Caucaia e costumam usar essas pragas como ponto de encontro

depois do trabalho.

O prédio € uma casa duplex com uma &rea de 300 m?, em 6timo estado de

conservagdo, o local estd disponivel para as devidas adaptagdes que tornardo possivel o



ambiente ideal para o Factor Bar e Restaurante. A parceria com estacionamentos localizados
proximos ao empreendimento, facilita a guarda com seguranga, de veiculos, proporcionando

um acesso mais rapido as dependéncias do restaurante e conforto aos clientes.

A localizagdo, ainda conta com vantagens de acesso a fornecedores como padaria,
mercado municipal e centros de distribuigdo de produtos no atacado, facilitando a logistica de
compras de matéria-prima fresca e de qualidade para a produgdo dos pratos que irdo ser

servidos no Factor Bar e Restaurante.
1.2.2 Disponibilidade de Utilidades e Meios de Acessos

A crescente preferéncia das pessoas em realizarem suas refeigdes fora de casa, em
um ambiente bem higienizado, com conforto e bom atendimento, colocard nosso restaurante
em destaque. Localizado em um centro de grande fluxo de pessoas e por estar proximo a
empresas publicas e privadas, facilitar4 a utilizagdo do espaco escolhido para a implantagio
do negoécio, pois os profissionais que trabalham nessas organizagdes ndo dispdem de tempo
suficiente para se deslocar até suas residéncias para fazerem as refei¢des, buscando, assim,
um local em possam desfrutar de uma boa alimentagdo, com atendimento diferenciado e

préximo de suas atividades de trabalho.

O local bastante agradavel proporcionard um happy hour divertido, tornando o
espago um excelente ponto de encontro e diversdo, também no final do dia, depois de um
trabalho cansativo. Um espago onde as pessoas encontrario seguranga, conforto, com

atendimento diferenciado valorizando a satisfagio do cliente e a volta deste ao restaurante.
1.3 Estado das Instalagdes e Necessidades de Reformas

As instalagdes onde serd implantado o empreendimento serd um prédio com area
de 300m?, dividido em dois pavimentos. A estrutura do prédio se encaixa com as previsdes de
layout (ver figuras 04 e 05 em anexo), sendo necessarias apenas pequenas reformas no
primeiro pavimento, para a adequagdo da cozinha, onde serdo instalados os equipamentos

necessarios para a produgfo dos pratos.

O local de estoque dos utensilios e matéria-prima para a produgdo, o saldo onde se
montara o restaurante e bar com mesas, balcio e espaco para apresentagdes, estara no

pavimento térreo do prédio. Esse espaco contard com uma decoragdo simples e agradavel,



10

com televisores nas paredes, artigos de ambientagdo visualmente leves e informativos,

proporcionando ao cliente aconchego e sofisticagio.

No pavimento superior, os clientes encontrario uma area mais reservada do
restaurante, no saldo estardo distribuidas mesas e cadeiras para o atendimento dos clientes. O
espago € aberto, com poucas paredes. A decoragdo deste ambiente seguird uma linha mais

sofisticada, com mesas e cadeiras em madeira de estilo ristico.

Além da reforma da cozinha, todo o prédio necessitara de pintura, sendo que a
fachada precisard passar por adequagéo para receber a marca Factor Bar e Restaurante.
Banheiros e escritorio ndo necessitardo de reformas, Ja as instalagdes elétricas e hidraulicas

passardo por uma revisdo para evitar problemas futuros.

Em geral o prédio ndo exigem grandes mudangas, as reformas se darfio em fungdo
da adequagdo as exigéncias legais e de layour pretendido na proposta do empreendimento,
garantindo o fortalecimento do conceito de qualidade, responsabilidade e ética com a

sociedade, presando o conforto e principalmente a segurancga dos clientes e colaboradores.
1.4 Expansio

Para os cinco primeiros anos, ndo estd planejada uma expansdo do
empreendimento, focando todos os recursos na constru¢do de uma imagem de exceléncia e de
exclusividade, aprimorando suas técnicas de atendimento e criagdes de novos produtos,

buscando o fortalecimento da marca e a preferencia dos consumidores.
1.5 Equipe Dirigente

O empreendimento serd dirigido pelos sécios proprietarios, que administrardo o
negocio de forma conjunta e dindmica. Paulo Robson de Araujo Saraiva Melo sécio
proprietério, brasileiro, solteiro, residente e domiciliado no municipio de Caucaia estado do
Ceard, na Rua Anténio Faganha de Menezes, 208, Pabussu, CEP: 61.610-040 - Brasil.
Graduando em Administragio pela Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza -
FAMETRO, atuando na 4rea gerencial, como assessor administrativo do setor de licitagGes da
Prefeitura Municipal de Caucaia, possui, treinamento em diversas 4reas do
empreendedorismo. Atuard desenvolvendo suas habilidades na administragdo geral do
restaurante, estando responsavel pelo setor financeiro, setor de compras e projegdes de precos

€ custos.
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Na geréncia do restaurante, responsivel pelo setor pessoal, estoque e
armazenamento, e, ainda, pelo setor de comunicagio e eventos, estard Cicero Goes Feitosa,
socio proprietario, brasileiro, solteiro, residente e domiciliado no municipio de Caucaia estado
do Cear4, na Rua General Mourso Filho, 400, Capuan, CEP: 61.615-370 - Brasil. Graduando
em Administragdo pela Faculdade Metropolitana da Grande Fortaleza - FAMETRO, atua na
area administrativa no comando da Coordenadoria da Administragdo Palaciana, no Palacio da
Aboli¢do sede do Governo do Estado do Cear4. Possui experiéncias gerencial no setor de

Recursos Humanos e 4reas do empreendedorismo e negdcios.

O poder da tomada de decisdes serd de consenso entre os sécios, estando os dois
responsaveis pelo bom desenvolvimento da organizagdo, sendo necessaria a comunicagio
entre os setores antes de qualquer decisdo de cunho importante para a existéncia da mesma, os
socios contardo com uma equipe de colaboradores especializados e bem preparados para
garantir o crescimento e desenvolvimento do negécio, distribuidos hierarquicamente

conforme organograma da figura 02.

Figura 02 — Organograma

Fonte: Elaborado pelos Autores, 2014.

1.6 Descri¢ao Legal

O Factor Bar e Restaurante tera forma juridica de Sociedade Limitada, de capital
proprio, na qual os dois socios responderdo pelo valor da sua cota, porém com
responsabilidade solidaria pela integragdo do capital social. Para o registro e abertura da
empresa sera contratado um profissional legalmente habilitado para elaborar os atos
constitutivos da empresa e legalizando-a juntos aos o6rgdos responsaveis pelas devidas

inscrigdes.
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Para a legalizagdo de uma empresa é obter registros, documentagéo e autorizacdo

para o funcionamento, junto aos seguintes 6rgdos:

o Junta Comercial Estadual;

o Secretaria da Receita Federal (CNPJ);

o Secretaria Estadual de Fazenda;

o Prefeitura do Municipio para obter o alvara de funcionamento;

o Enquadramento na Entidade Sindical Patronal (empresa ficara
obrigada a recolher por ocasifo da constituigio e até o dia 31 de
Janeiro de cada ano, a Contribuigfo Sindical Patronal);

o Cadastramento junto a Caixa Econdmica Federal no sistema
“Conectividade Social — INSS/FGTS”;

o Corpo de Bombeiros Militar;

o Secretaria Municipal de Satde e Vigilancia Sanitaria.

Além da obtengdo da documentagfo exigida, a administragdo buscard os orgéos
municipais para adequar suas instalagdes a realidade da Cidade, conhecendo os controles de
estacionamentos, de niveis de ruidos, conservagfo e higienizagdo das 4reas publicas comuns
ao estabelecimento, visando assim, a seguranga dos clientes e a perfeita harmonia da empresa

com os Orgdos da administragdo publica.
2 PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

O Planejamento Estratégico ¢ o processo de descrigdo da realidade da empresa,
onde, de forma critica e coerente, deve se definir os reais objetivos da organizagdo, sua
identidade organizacional, missdo e visdo, deve ainda, descrever o mercado onde estara

inserida, apontando suas forgas, fraqueza, oportunidades e ameagas.

Chiavenato e Sapiro (2003, pag. 39) descrevem o Planejamento estratégico com
sendo “um processo de formulagio de estratégias organizacionais no qual se busca a inser¢io

da organizac@o e de sua missdo no ambiente em que ela estd atuando”.

Para Drucker, apud Chiavenato e Sapiro, 2004, “Planejamento estratégico é o
processo continuo de, sistematicamente e com o maior conhecimento possivel do futuro
contido, tomar decisdes atuais que envolvem riscos; organizar sistematicamente as atividades
necessdrias a execugdo dessas decisdes e, através de uma retroalimentagdo organizada e

sistematica, medir o resultado dessas decisdes em confronto com as expectativas
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alimentadas”. E embasado nessas teorias que o Factor Bar e Restaurante apresenta sua

identidade organizacional.
2.1 Missdo e Visdo

A missdo de uma empresa resume os motivos pelo qual foi criada, as reais
intengdes de sua existéncia. Para Certo e Peter (2005, pag. 49) “a missio organizacional é

uma proposta da razdo pela qual a organizagdo existe”.

A missdo do Factor é atuar no mercado gastrondmico, com responsabilidade
social e ambiental, fornecendo produtos e servigos de qualidades, em um ambiente
confortével, sofisticado e higienizado, focando na inovagéio dos processos e na exceléncia do

atendimento, proporcionando a satisfa¢do das necessidades de nossos clientes e parceiros.

Um outro norteador da organizago é a visdo, segundo Chiavenato (2000, pag.
50), “A Visdo € a imagem que a organizagdo define a respeito do seu futuro, ou seja, do que
ela pretende ser.” Dessa forma a visdo do Factor, é ser referéncia no mercado gastronOmico,
se destacando pela alta qualidade dos produtos e servigos ofertados, firmando a proposta de

melhorar a qualidade de vida da populagéo através de uma alimentagfo saudével.
2.2 Anilise Econdmica

Situado na regido metropolitana de Fortaleza, o municipio de Caucaia, com mais
de 300 mil habitantes, distribuidos em uma 4rea de 1.226,94 km?, apresenta um crescente
potencial econdmico com sua conexdo ao Porto do Pecém, abrigando o maior centro de

distribui¢do do Estado do Ceara.

A crescente instalagdo de industrias na regido torna a sede de Caucaia um ponto
estratégico para investimentos em servi¢os, sendo que a grande circulagio de pessoas,
proporciona um comércio cada vez mais efervescente. A cidade esté entre os trés municipios
com maior Produto Interno Bruto — PIB do estado, representando uma grande forga na

economia cearense.

A instalagdo do Factor Bar e Restaurante, na cidade, apoia-se em um cenério de
crescimento econdmico, com caréncia de estabelecimentos voltados para atender clientes
exigentes, que buscam um ambiente aconchegante para encontrar os amigos, descontrair

desfrutando de boa bebida combinada com comidas simples e de qualidade.
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Dados da Junta Comercial do Estado do Cears, publicados no ano de 2012,
mostram que os brasileiros gastam, em média, 30% do seu or¢amento com alimentagdo fora
de casa. O Ceara possui um dos setores de alimentagiio mais promissor do pais, e de acordo
com o presidente da Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes do Ceard — ABRASEL/CE
em 2012, Ivan Assung8o, os dados refletem bem o mercado local que, em sua avalig¢do, ainda

possui muito espago para crescimento e deve permanecer aquecido nos proximos anos.

A melhoria da renda da populagio local, assim como a correria da vida moderna,
sdo fatores que contribuiram para ascensio desse mercado. O setor de bares e restaurantes tem
sido um dos setores em expansdo no cendrio econdmico cearense, com maior destaque para a

cidade de Fortaleza e faixa litoranea.

Grande parte dos consumidores, que buscam em Fortaleza bares e restaurante, sdo
oriundos da regifio metropolitana Caucaia, Maracanat e Maranguape. A caréncia de servigos
em Caucaia faz com que esse publico migre para a capital, essa migragdo pode causar um

déficit no crescimento econémico da cidade, sendo necessario agir de forma estratégica.

Na cidade de Caucaia os principais representantes do setor estio localizados na
faixa litoranea da cidade. Os poucos estabelecimentos localizados na sede da cidade,
apresentam deficiéncia no atendimento e principalmente no horario de funcionamento,
apoiando-se nesta fraqueza do mercado, o Factor Bar e Restaurante funcionara no periodo das
10hs as 15hs e das 16hs as 23hs, de segunda a quinta-feira, de sexta a domingo o segundo
turno se estenderd até as 01:00h da madrugada, administrando diversas atragdes para

satisfazer as exigéncias de seu publico.
2.3 Analise SWOT

Identificar os pontos fortes e fraquezas, oportunidades e ameagas, que a
organizagdo podera passar e algo primordial para o sucesso empresarial da organizagdo. A
Andlise SWOT ¢ um sistema simples que posiciona ou verifica a posigdo estratégica da

empresa no ambiente mercadoldgico.

Anélise SWOT segundo, Sertek (2007, pag. 72), “E uma técnica de analise dos
ambientes internos e externos, comumente empregada para avaliagdo do posicionamento da

organizagdo e de sua capacidade de competi¢do”.
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O Factor Bar e Restaurante apresenta na tabela 01 sua matriz SWOT

2

identificando os cendrios internos e externos da organizagao.

Tabela 01: Matriz SWOT.

Matriz SWOT
Forgas Fraquezas
* Produtos de qualidade; * Pouca experiéncia dos sdcios;
* Atendimento; * Falta de capital para investimento;
* Variedade de produtos. * Networking;

* Falta de estacionamento préprio.

Oportunidades Ameacas
* Localizag3o; * Mudangas no cenério econdmico;
* Concorrentes / outros * Fornecedores.
estabelecimentos;

* Alto desenvolvimento da regifo.

Fonte: Elaborado pelo Autores, 2014.

Analise do ambiente interno.
> Forgcas

Produtos de qualidade — A qualidade dos produtos e servigos oferecidos pelo
Factor Bar e Restaurante, constitui uma forca diante de um mercado preocupado com a
lucratividade, sem custos que elevem a qualidade de seus produtos e Servigos.

Atendimento — O Factor foco no atendimento como um importante diferencial
competitivo, com profissionais capacitados e bem instruidos para atender e superar as
expectativas dos clientes.

Variedade de produtos — Com um cardépio variados, oferecendo diversas opcdes
de pratos regionais e contemporéneos, o Factor Bar e Restaurante, pretende desenvolver a
fidelidade dos clientes.

» Fraquezas

Pouca experiéncia dos s6cios — Um ponto fraco na realidade administrativa do
empreendimento, pode se dar pela pouca experiéncia dos sécios no setor de bar e restaurante.
Isso podera dificultar a tomada de decisdes importantes para o desenvolvimento da

organizagio.
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Falta de capital para investimento — O investimento inicial para um
empreendimento deste porte poder ser alto e a captagdo de recursos para investir no
desenvolvimento deste projeto podera ser inicialmente de dificil acesso.

Networking — E de extrema importéancia para o sucesso de um empreendimento, a
rede de contatos dos proprietdrios com o mercado que deseja atuar. Potenciais clientes,
fornecedores, agentes de publicidade e personalidades influentes, podem ajudar a tornar o
ambiente conhecido e confidvel. Reconhecendo essa deficiéncia, em um primeiro momento
deverdo ser desenvolvidas parcerias com o comércio local, como academias, faculdades e
comércio local.

Falta de estacionamento proprio — Por estd localizado em um ponto estratégico do
Centro da cidade, a estrutura do prédio ndo possui 4rea externa disponivel para
estacionamento proprio, esse fato constitui um fraqueza, por se saber da real preocupacdo em
deixar os veiculos em qualquer lugar, diante disso uma preocupagdo da dire¢do sera
identificar e tomar conhecimento dos principais pontos de estacionamento na redondeza do
empreendimento.

Analise do ambiente externo.
» Oportunidades

Localizagdo — O Factor Bar e Restaurante serd implantado em uma 6tima
localizagdo, esse podera ser um fator critico de sucesso para o empreendimento. Localizado
no Centro da cidade de Caucaia, 0 negécio contara com uma vizinhanga privilegiada, o fluxo
de pessoas no local é constante. E justamente frequentado pelo publico que se pretende
atingir, isso serd de grande importdncia para o reconhecimento e desenvolvimento da
empresa.

Concorrentes / outros estabelecimento — A cidade de Caucaia apresenta um
mercado de bares e restaurante em desenvolvimento, porém seguem com um padrdo de
atendimento precdrio com profissionais despreparados. O Factor Bar e Restaurante, trara
maior qualidade no atendimento para esse cenario em evolugfo, um conceito de envolvimento
com o clientes e seus desejos, trard um fator de criatividade, inovagdo e melhoria continua,
podendo ser uma oportunidade no mercado de suma importancia para o sucesso do negocio.

Alto desenvolvimento da regifio — Com base em dados do IPECE — Instituto de
Pesquisa do Estado do Ceard, publicados em 2013, ha um crescente desenvolvimento da

cidade de Caucaia, movimentando a economia e abrindo espago para novos negdcios, com
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ideias expansivas e inovadoras. Este momento impulsionara a implantagdo do Factor Bar e
Restaurante.

» Ameacas

Mudangas no cendrio econdmico — As possiveis mudangas no cenério econdmico
poderdo constituir uma potencial ameaga no desenvolvimento e sobrevivéncia do negocio, por
meio de uma crise econdmica que possa afetar a renda da populagdo diminuindo a frequéncia
dos clientes no estabelecimento. Para enfrentar essas ameacgas pretende-se desenvolver
ferramentas de mensuragfio dos principais indicadores econdmicos, afim de estd preparado
para supressas desagradaveis.

Fornecedores — Os fornecedores poderdo constituir uma ameaca tendo em vista os
possiveis atrasos na entrega das mercadorias, qualidade e altos precos dos produtos utilizados

no Factor Bar e Restaurante.
3. PLANO DE MARKETING

O plano de marketing é uma ferramenta estratégica usada para identificar
oportunidades que o mercado possa proporcionar, estimulando o estabelecimento de acoes

que levem o negécio a atingir seus objetivos com sucesso.

Nunes e Cavique (2008, pag. 18) definem: “O plano de Marketing é o instrumento
de gestdo que permite por a estratégia em agdo, visando atingir com sucesso, no mercado, os
objetivos da organizag¢fo ou da empresa, no meio ambiente proprio do mercado onde realiza a

sua atividade principal.”

Para elaborar um plano de marketing eficiente é preciso ter conhecimento do

negocio, identificando os seguintes pressupostos.
3.1 Produto e Servigos

Como estratégia, o Factor Bar e Restaurante, focard na diferenciagdo de seus
servigos, oferecendo produtos de qualidade e atendimento voltado a atender o cliente de
forma personalizada. Enquanto a maioria dos restaurantes tem um tipo de atendimento
padréo, o Factor Bar e Restaurante oferecerd um servigo onde o cliente sera recebido logo na
entrada e levados até uma mesa, onde poderdo escolhe as opgdes de pratos e bebidas,
presentes no cardapio, ou montar seu proprio prato, escolhendo o que querem comer e beber,

criando muitas vezes, seu proprio cardapio. Dessa forma, o cliente se aproxima dos servigos
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que o restaurante disponibiliza, criando um identificagdo entre cliente e fornecedor, em um

relacionamento de fidelizacéo e credibilidade.

Para garantir a satisfagdo dos clientes o Factor Bar ¢ Restaurante, apresentara um
cardapio de comidas regionais e contemporineos bem variado, com op¢des saudaveis,
saborosas e acessiveis, preservando a qualidade e a boa apresentagdo de seus pratos como
mostra a figura 06 em anexo. Contando ainda com uma bem elaborada carta de bebidas com
chopps e cervejas de marcas que véo de encontro ao gosto do consumidor, whiskys, vodcas,
drinks, destilados, bebidas quentes, coquetéis entre outras bebidas apreciadas pelos clientes,
petiscos, sanduiches e aperitivos, tudo isso associado a uma bom atendimento e pregos

acessiveis.
3.2 Fornecedores

O Factor Bar e Restaurante ira trabalhar linhas de bebidas como a Coca Cola,
Pepsi e Ambev, através de distribuidores que atendem a regifio de Caucaia. No que se refere a
matéria-prima dos pratos ofertados, trabalhard com fornecedores selecionados no mercado de
Caucaia e Fortaleza, como Atacaddo, Assai, Ceasa, entre outros da regido. As demais bebidas
serdo adquiridas com fornecedores que atendem o comércio local, e em adegas da cidade de
Fortaleza. Para a confecgdo de embalagens e utensilios personalizados que serdo utilizados no
empreendimento, tais como copos, toalhas e guardanapos, serdo desenvolvidas parcerias com

fornecedores locais.

Ha cada més, o sécio responsavel pelas compras do restaurante, visitard os
fornecedores avaliando as condigdes de armazenamentos dos produtos, buscando produtos
frescos e de qualidade, garantindo a qualidade dos pratos servidos no restaurante. O valor dos
produtos serd um outro fator avaliado nas visitas, procurando preservar os baixos custos do

negdcio e proporcionando melhor pregos para seus clientes.
3.3 Distribui¢io

A Distribuigdo dos produtos e servigos dar-se-4 no proprio estabelecimento,
através de vendas internas, onde os consumidores irdo até o Factor e poderdo usufruir dos
servigos de bar e restaurante. Uma outra forma de levar os servigos do Factor ao consumidor
sera a propaganda, que firmard a marca no mercado, tornando-a referéncia no setor,

alavancando o negocio.
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3.4 Promocio

A marca de uma empresa representa a identidade dessa organizagdo, a

identificagdo de seus produtos e servigos, a imagem da empresa e seu diferencial competitivo.

Segundo Kotler (2006, pag. 296), marca é: “Nome, termo, signo ou simbolo, ou
uma combinag¢do destes que tem a funcdio de identificar os bens ou servicos de um vendedor

ou grupo de vendedores e de diferencid-los dos concorrentes”.

A partir destas constatagdo o empreendimento recebeu o nome “Factor Bar e
Restaurante”, representando um novo conceito de estabelecimento gastronOmico para a cidade
de Caucaia, com um ambiente descontraido, um espago unico, com a proposta de oferecer um
servi¢o completo de bar e restaurante, com produtos de qualidade, representando um fator a
mais nas expectativas e exigéncias dos consumidores cearenses. A logomarca representara a

imagem do restaurante, uma imagem sofisticada e atrativa conforme mostra a figura 03.

Figura 03 — Logomarca.

’//('/ or

BAR ERESTAURANTE

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

A promogdo do Factor Bar e Restaurante serd voltada para a identidade
desenvolvida pelo empreendimento, focando no ideal de estreitamento entre o cliente e o
restaurante. Serd desenvolvido material impresso com as opgdes de pratos oferecidos no
restaurante, destacando a qualidade dos produtos, o diferencial no atendimento e servigos. O
material sera distribuido nos principais estabelecimentos comerciais da regido, escolas e
reparti¢des publicas vizinhas do restaurante, além da distribuido em seméforos e pragas

publicas.

Na forma digital, a empresa contard com um website interativo que trara detalhes
dos produtos, histéria da empresa, enderego, tabela de pregos, além de receitas de uma
alimentagdo saudavel, o cliente, ainda, poderd fazer reservas e montar o prato que deseja
degustar quando for ao restaurante. O Factor Bar e Restaurante estara presente, também, nas
principais redes sociais estreitando o relacionamento com seu publico e dividindo espago com

seus parceiros.
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3.5 Clientes

O Factor contard com uma estrutura de bar e restaurante, visando atender clientes
de vida social ativa, que busquem um ambiente agradavel para encontrar os amigos depois do
trabalho, ou uma refeicdo de qualidade, acompanhada de uma boa musica. O
empreendimento estara preparado para receber todos os consumidores, sendo o publico alvo
homens e mulheres entre 21 e 45 anos, de classe A, B e C, residentes na cidade de Caucaia e
cidade vizinhas, assim como turistas de outras cidades e estados, que busquem apreciar um

boa alimentagdo em ambiente confortdvel e aconchegante, com um atendimento de qualidade.

Segundo dados de indicadores socioecondmicos da regido, publicados pelo IPECE
— Instituto de Pesquisa do Ceara em 2013 a populagdio de Caucaia & composta de
aproximadamente 325.441 habitantes, distribuidos nas regides proximas ao estabelecimento

de acordo com a tabela 02:

Tabela 02 — Populagéo

Bairros Populagdo

Araturi 20.343
Nova Metrépole 22.941
Itambé 10.046
Tabapua 8.591
Tabapua Brasilia 6.421
Padre Julio Maria 4.882
Planalto Caucaia 2.968
Nova Cigana 3.160
Agude 3.321
Grilo 3.721
Cigana 3.930
Centro 2.496
Pabussu 333
Total de habitantes na regiio 93.153

Fonte: IPECE, 2013.

Os clientes do Factor Bar e Restaurante, serdo principalmente os moradores e
trabalhadores dos bairros préximos ao Centro da cidade, onde fica localizado o

empreendimento. Um outro cliente em potencial do restaurante sdo consumidores que
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trabalham na rede de comércio local e 6rgdos ptblicos localizados no Centro de Caucaia, para

esses o Factor, apresentard um opgdo de qualidade no horario do almogo e para o happy-hour.
3.6 Pesquisa e Desenvolvimento

Por meio de pesquisa de satisfagdo e comportamento dos clientes e através de
Benchmarking em empresas pioneiras no setor gastronémico do estado, pretende-se aplicar
planos de desenvolvimento para aprimoramento dos processos, capacitagdo e melhoria

profissional dos colaborados e melhoria continua dos Servigos.

A pesquisa de satisfagio serd aplicada no proprio restaurante, através de um breve
questionario avaliativo dos servicos prestados. Neste questiondrio o cliente podera dar
sugestoes, avaliar o atendimento, a qualidade dos produtos e participar da atua¢do do

empreendimento no mercado.
4 PESQUISA DE MERCADO

Para gerar conhecimento de mercado, mensurar forgas, fraquezas, oportunidades e
ameagas, ¢ ainda, criar estratégias competitivas para a implantagdo e desenvolvimento do

negocio, foi utilizado o Benchmarking como ferramenta de pesquisa de mercado.

Daychoum (2010, pag. 37) define Benchmarking como “um processo de medig¢do
€ comparagdo sistemdtica dos processos dos negdcios de uma organizagdo com os lideres
naqueles processos em qualquer parte do mundo para obter informagdes que ajudardo esta

organizagdo a implementar agdes para melhorar seu desempenho.”

Ou seja, Benchmarking ¢ uma ferramenta de pesquisa utilizada para melhorar a
gestdo, mediante a realiza¢do continua e sistematica de levantamentos, comparagdes e
analises de préticas, processos, produtos e servigos prestados por outras empresas,

normalmente reconhecidas como representantes das melhores préticas.

Sobre essa perspectiva foram realizadas pesquisas em varios restaurantes da
cidade de Caucaia, Fortaleza e regiio metropolitana, os resultados obtidos servirdo como base
para definir proje¢des e agdes que compde o planejamento estratégico do Factor Bar e

Restaurante.

Atraveés da pesquisa foi possivel identificar que o ptblico mais frequente nesses

estabelecimentos é o publico de classe média. Restaurantes de pequeno porte da regido
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recebem, principalmente no horario do almogo, um publico formado por pessoas que
trabalham nas 4reas proximas do centro da cidade, registrando um consumo médio de 300
pratos executivos por dia, a frequéncia se dar pela proximidade com local de trabalho. Os
poucos estabelecimentos com funcionamento apés as 18:00hs, apresentam um publico em
busca de divertimento, um destaque para o horéario é o happy hour nos bares, onde a bebida
mais procurada € a cerveja, sendo servida em média 250 cervejas por noite, entre garrafas e
latas. Os principais consumidores sdo pessoas do sexo masculino, com uma faixa etria de 24
a 40 anos de idade. Segundo empresarios do setor, a busca por refei¢do a noite tem aumentado

principalmente nos finais de semana.

Analisando este contexto foi identificado os dias de maior movimentag¢do dos
estabelecimentos pesquisados. De segunda a sabado, no horario entre 11:00hs e 14:00hs, a
movimentag&o nos restaurante ¢ intensa, o pratos mais pedidos sdo comidas leves e saudaveis,
e principalmente, diversificada, os clientes ndo gostam de repetir 0 mesmo card4pio para
todos os dias da semana. Os sucos sdo outra opgdo bastante pedida, em segundo lugar o
refrigerante e o café para finalizar a refei¢do. As sobremesas também sio procuradas, porém a
maioria dos pesquisados ndo oferecem essa opgdo. A intensa movimentagdo nestes dias da

semana dar-se principalmente pelas pessoas que trabalham no centro de Caucaia.

Durante a noite esse movimento diminui nos restaurante, a preferéncia é voltada
para os bares e espetinhos da cidade, o horario de maior movimentago vai das 18:30hs as
22:00hs de segunda a quinta, com aumento da movimentagdo na sexta, sibado e domingo. A

procura € por bebidas e aperitivos, o grande destaque est4 para a cerveja e o Chopp.

A procura por jantar de segunda a quinta ainda é pequena, j4 na sexta, sabado e
domingo esse cendrio muda, € o horario das 19:00hs as 00:00hs € bastante intenso. O cardapio
ndo segue um padrédo de preferencia, se busca novidades e quem oferecem o melhor servigo,
pois os servigos oferecidos nem sempre sdo bem aceitos pelos clientes, seja pela qualidade do

produto, do atendimento ou do prego.

Analisando a tabela de prego dos pesquisados, foi observada uma variagdo de
precos para o almogo entre R$ 12,90 e R$ 39,90 o prato. O valor pago pela cerveja também

varia, custando em média de R$ 4,00 a R$ 8,50 dependendo do estabelecimento escolhido.
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Com os dados coletados serd possivel formular estratégias para desenvolver os
servigos oferecidos pelo Factor Bar e Restaurante, embasado na realidade mercadologia da

regido.
5 PLANO OPERACIONAL

No plano operacional busca-se descrever as principais atividades praticadas pela
empresa, facilitando seu gerenciamento, através da padronizagdo de algumas tarefas. O Factor
Bar e Restaurante desenvolvera atividades comuns de um estabelecimento do setor, controle
de estoque, atendimento, preparagdo de alimentos, administragao, conservagdo e limpeza das

instalagdes, entre outras.

O estabelecimento atendera ao ptiblico das 11h as 15h e das 16 as 23h, de segunda
a quinta-feira, de sexta a domingo o segundo turno se estenderd até as 01:00h da madrugada.
Para a preparagdo do restaurante: limpeza, comida, recebimento de mercadorias, etc., o

trabalho se iniciard as 10 horas de cada dia.

Desta forma, serdo necessarios dois turnos de trabalho, com alguns funcionérios
em ambos os turnos e outros em um Unico turno, da seguinte maneira: Cada um dos
atendentes e dos auxiliares devera trabalhar em um tnico turno de 6 horas, sendo, portanto,
necessaria a contratagdo de duas equipes de funciondrios para esses cargos. O gerente
trabalhard também em ambos os turnos, para garantir a padronizagdo dos procedimentos e o

alinhamento entre os dois turnos de atendimento.

Na busca por uma melhor organizagio e distribui¢do dos servicos foi elaborada
uma série de atividades e procedimentos padrdes para o desenvolvimentos no restaurante

conforme mostram as tabelas 03 e 04.

Tabela 03 — Atividades e procedimentos padrdes desempenhadas na cozinha.
ATIVIDADES PROCEDIMENTOS

Limpeza de Cozinha Passar pano com dalcool diariamente nas prateleiras,
balcdes e chdo da cozinha no fim de cada turno.
Recebimento das matérias- | Verificar o pedido entregue de acordo com a aquisicéo,
primas conferindo a quantidade pedida e a entregue.

Arrumagao do Estoque Colocar os produtos entregues no estoque e separar por
pereciveis, ndo pereciveis, data de validade, necessidade

de refrigeragdo, etc.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2014,
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Tabela 04 — Atividades e procedimentos padrdes da Administrag&o.

ATIVIDADES PROCEDIMENTOS

Compras Pesquisar fornecedores confidveis com produtos de qualidade e
bons pregos, negocid-los com base em valores e condigdes e
criar uma relagdo com os fornecedores que permita um
desenvolvimento préspero de ambos.

Recursos Humanos Pagar despesas com fornecedores, funcionarios e
administrativas.

Controlar as receitas e as despesas e gerar informacdes que
permitam o acompanhamento dos negécios da empresa e
desenvolvimento de novas estratégias.

Controle Desenvolver ferramentas gerenciais e tecnolégicas de controle
de atividades operacionais e financeiras para assegurar o bom
funcionamento da empresa, gerando um ambiente de trabalho
mais confortavel, sem desconfiancas.

Marketing Assegurar o posicionamento da empresa no mercado através do

acompanhamento continuo das estratégias.
Realizar promogdes e divulgagdo do empreendimento,
cuidando do relacionamento da empresa com seus clientes,

fornecedores, competidores e sociedade como um todo.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2014.

O Factor Bar e Restaurante ird buscar a capacitagdo de seus colaboradores, para
que haja um melhor atendimento possivel aos seus clientes e a padronizagio de seus Servigos
e produtos. Através dessa capacitagdo, serd elaborado um manual de boas praticas de
alimentag@o, para atender a legislagéo sanitéria em vigor e aos niveis de qualidade propostos

inicialmente.

A tabela 05 descreve as principais atividades dos colaboradores do Factor Bar e
Restaurante, elaborada para auxiliar o entendimento das fungdes e fortificar o conceito de

qualidade na preparagdo dos produtos e execugdo dos servigos.

Tabela 05 — matriz de responsabilidades

Nome Cargo Responsabilidade

Paulo Robson | Sécio Gerente | Sua atribui¢do no restaurante sera a administrago
geral do empreendimento, estando, também,
responsavel pelo setor financeiro, setor de compras e
projecdes de precos e custos

Cicero Goes Socio Gerente | Sua atribuicdo no negdcio serd na geréncia do
restaurante, ficando também sobre sua subordinagio o
setor pessoal, de comunicagéo e eventos, estando sobre
sua responsabilidade garantir o bem estar dos
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colaboradores, a qualidade dos produtos e servigos,
além da captagdo de recursos de entretenimento e
divulgacdo do espaco.

Colaborador

Cozinheiro

Responsavel pela produgio dos pratos, ser uma pessoa
discreta, ter boa memoria, sempre estd asseado e ser
fluente, tanto verbalmente, como no que se refere a
habilidade de servir e atender as necessidades do
cliente.

Colaborador

Auxiliar
Cozinha

de

Responsavel por dar apoio ao cozinheiro, em suas
atividades. Ter habilidade de relacionamentos com os
colegas e clientes, sempre ter asseio.

Colaborador

Gargom

Estd responsavel por atender os clientes e servi-los
com qualidade e exceléncia. Ter habilidade de
relacionamentos com os colegas e clientes, sempre ter
asseio e contar com criatividade ao atender os clientes.

Colaborador

Caixa

Responsavel pela operagdo do sistema de caixa do
restaurante, sendo educado e atencioso com 0s
clientes, com habilidade e agilidade na operagdo dos
Servicos.

Colaborador

Auxiliar
Servigos
Gerais

de

Responsavel pela conservagdo e higienizagdo das
dependéncias fisicas do restaurante, contando com
agilidade e qualidade em seus servicos, além de
manter um bom relacionamento com seus colegas e
sempre ter asseio.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2014.

O Factor Bar e Restaurante contard com um /ayout (ver anexo figuras 04 e 05.)

estudado e bem elaborado, afim de desenvolver o fluxo das atividades com agilidade e

precisdo, presando a higiene e o bem estar dos colaboradores e clientes. A tabela 06 apresenta

0s principais equipamentos e utensilios que serfo utilizados no estabelecimento.

Para garantir a seguranga e um bom funcionamento da empresa havera

manuten¢do preventiva e corretiva, nas instalagdes e equipamentos, além de treinamento para

que os colaboradores utilizem as maquinas de maneira adequada e segura.

Tabela 06 — Equipamentos e Utensilios.

Descricio

Quantidade

Fog#ao industrial inox com 8 bocas e 2 fornos 1

Freezer horizontal 410 litros

Freezer vertical 575 litros

Geladeira comercial 4 portas

M4quina de moer carne

Forno elétrico 44 litros

Chapa industrial

Liquidificador industrial

Batedeira industrial 5 litros
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Cafeteira elétrica 6 litros

Extrator de suco

Multiprocessador de alimentos

Mesa inox

Prateleira inox

Tacho elétrico para frituras

Balanca eletronica

Exaustor

Coifa

Panela de pressdo industrial

Cacarola 17 litros

Caldeirdo 15 litros

Assadeira

Frigideira n°34

Cuba inox para alimentos

Forma para torta

Conjunto de facas para carne

Colher para arroz

Concha

Colher de madeira

Pegador de macarrio

WILRINNIN[AR]|BR]|W[AR[W[WN =[N~ =N == —

Prato raso 100
Prato fundo 100
Prato para sobremesa 100
Jogo de talher 12 pecas 10
Bandeja inox 5

Bandeja inox para copos 5

Copo para dgua 50
Taca para dgua 100
Taca para vinho 100
Taca para champanhe 100
Copo para uisque 50
Jogo de talher para sobremesa 8 pecas 10
Porta guardanapo 50
Galheteiro pegas 5 pegas 50
Balde para gelo 5

Balde para champanhe S

Tébua para bater carne 3

Conjunto para sobremesa inox 12 pegas 10
Escumadeira 3

Tacho esmaltado 2

Xicara para café em porcelana 100
Travessa rasa 10
Travessa funda 10
Petisqueira 20
Travessa porcelana pequena 10
Travessa porcelana media 10
Travessa porcelana grande 10

26
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Cloche Service inox 5
Coqueteleira inox 3
Conjunto de Mesa com 4 cadeiras de madeira 50
para restaurante

Copo para cerveja 100
Toalha de mesa 80

Fonte: Elaborada pelos autores, 2014.

6 PLANO FINANCEIRO

O plano financeiro foi elaborado com referéncia no dados financeiro de uma
empresa do mesmo setor aqui denominada de empresa X. Com base nas informagdes cedidas
foi elaborada uma proje¢do do faturamento, afim de mensurar a viabilidade financeira do

projeto Factor Bar e Restaurante.

O investimento inicial sera de R$ 120.000,00 (cento e vinte mil reais), capital
proprio dividido em cotas de 50% para cada sécio proprietario. O investimento estima a
aquisi¢do de bens como equipamentos e material de expediente, matéria-prima e produtos
necessarios para o funcionamento do restaurante, prevendo ainda, custos com registro e a

abertura da empresa e gastos com contratagio de funcionarios.

A partir do estudo do faturamento do ano de 2013 da empresa X como mostra o
quadro 01 em anexo, foi projetado o faturamento para o primeiro ano do Factor Bar e
Restaurante conforme mostra o quadro 02 em anexo, com um incremento de
aproximadamente 45% sobre o faturamento histérico, levando em consideragdo a localizagdo,
o tamanho das instalagdes e o capital investido. Em seguida foi elaborada uma projegdo de
vendas dos principais produtos do restaurante, destacando os valores faturados com
recebimento & vista, como mostra o quadro 03 e o grafico 01 em anexo. A partir dai foram
elencadas as despesas fixas do negdcio, assim como o investimento em equipamentos e
matérias necessarios para o funcionamento do restaurante, como destaca o quadro 04 em

anexo.

Com base nas informagdes projetadas foi possivel elabora uma projecdo do
orgamento para o primeiro ano de vida do negécio. O quadro 05 em anexo, destaca o fluxo de
caixa operacional do restaurante para o primeiro ano com um percentual médio de 6,54%
sobre o valor total da receita anual, mostrando ainda saldo final positivo em todos os meses

projetos.
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7 CONSIDERACOES FINAIS - TESTE DE VIABILIDADE

A elaboragdo do plano de negécio serd de grande importancia para dar inicio a
implantac¢do e o desenvolvimento do projeto. A partir das informagdes geradas neste plano
como andlise de mercado, planejamento dos custos e receitas foi possivel identificar fatores

que poderdo impactar de forma positiva ou negativa na existéncia da empresa.

Diante das proje¢des financeiras realizadas com base no faturamento histérico da
empresa X referente ao ano de 2013, e utilizando o payback como ferramenta de analise de
viabilidades como mostra 0 quadro 06 em anexo, tornou-se possivel projetar o retorno do

investimento inicial do negdcio.

O payback caracteriza o projeto como viavel, dando uma projeco de retorno do
investimento a partir do 14° (décimo quarto) més de funcionamento, destacando-o como um

investimento de curto prazo.
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Figura 06 — Cardépio.

Salada de folhas

Salada americana com frutas tropicais

K . - Alface americana;
l‘; h\m - Manga em cubos;
sy é"’ :

&

ﬁ ‘ - Laranja em gomos;

- Pepino em rodelas.

- Figo;

- «aiddy - Alface crespa
* _n.!&

\jg, ﬂ

- Agrido

- Coentro picado

- Cenoura ralada

- Pequi em conserva
- Molho de salada a
base de iogurte

Salada com frango

Salada mista

- Maionese;

- Cheiro verde

%Z ‘%& picado;
RSET A

k‘)a - Frango defumado

- Maga em cubos;

- Milho verde;

- Abacaxi me cubos;
- Salsdo laminado;

- Ervilha verde

fresca.

- Queijo prato;

2% ©

(SN JA

- Presunto cozido;

- Rosbife;

- Tomate;

- Azeitonas pretas
sem carogo;

- Sal;

- Azeite de oliva;

- Alface americana;
- Ovo;

- Peito de peru;

Salada de folhas, parmesdo e gergelim

Canja a brasileira

- Mix de folhas;

- Tomate cereja;

P -Queijo parmesdo;

- Gergelim preto;

- Pdo folha;

- Molha para salada.

- Arroz cozido;
- Cenoura em
! cubos;

- Peito de frango;

- Salsa picada;

- Azeite de oliva;




Caldo verde

File de Abadejo com molho branco

@i - Puré de batatas;

- Bacon;
- Linguiga calabresa
defumada;

- Couve fatiada.

- Alho poro
laminado;

- Leite;

- Alho;

- Cebola;

- Manteiga;

- Cenoura laminada;

- Sal temperado;

fresco;
- Azeite;
- Sal.

- Farinha de trigo;
- Azeite;
- Molho branco.
Bacalhoada Salmédo ao creme de espinafre
N _Tombo de - Filé de salmao;
bacalhau; - Creme de leite;
- PimentGes verde, - Manjericéo;
vermelho e amarelo; - Espinaftre;
- Ovo; - Margarina;
- Leite; - Molho branco.
- Batata pequena;
- Alho.
Salm&o com molho de alcaparras Bisteca suina com batatas
= ? - Salméo em postas; o &é_f’\\\\' - Bisteca suina;
*’g,ﬁ - Alcaparras; ~- : :." | . Batata;
e 4 - Salsa picada; - 1 A - Bacon;
% - Creme de leite % ! a./ - Salsinha;

- Creme de leite;

- Oleo de soja.




Lombo de porco

Picanha com molho de ervas

- Lombo de porco;

- Picanha;

- Batata bolinha; - Ervas finas;
- Cebola; - Tempero para
- Alecrim; carne;
- Sal; - Molho escuro.
- Pimenta-do-reino;
- Vinho branco;
- Oleo de soja.
Lagarto recheado Maminha
¥ 1‘ ' - Lagarto; - Maminha;
» *i "~y Cogumelos; S - Aleorim
k ' | - Cenoura; - desidratado;
“* _ Salsinha; e © - Manteiga;
- Molho escuro. - Tempero para
carnes;

- Molho escuro.

Picadinho de carne

Rocambole de carne moida

- Alcatra em cubos;

-

- Pimentdo vermelho

@ em cubos;
———

'-d - Cebola em cubos;

- Salsinha picada;
- Oleo de soja;

- Paprica picante.

- Patinho moido;

id : ‘ - Linguica

calabresa;

- Salsa picada;

- Tomate cereja.

Estrogonofe de carne

Frango ao creme de ervas

- Alcatra;

- Cogumelo;

- sirk ,,\“ ok
. 3, oﬁg, Leite;
d - Molho branco;

- Mostarda.

- Peito de frango;
- Ervas finas;
- Azeite de oliva;

- Suco de liméo;

- Maionese.




Frango com berinjela e mussarela

Frango com coco e castanha de caju

- Berinjela em

g ‘— - Filé de frango;

G & cubos;

e - Mussarela;
u - Tomate em cubos;
- Tomate
desidratado;

- Nozes;

- Manjericdo;

- Azeite;

- Cebola picada;
- Alho picado;

- Pimenta-do-reino

- Filé de frango em
tiras;

- Cominho;

- Suco de liméo;

- Louro;

- Alho picado;

- Gengibre ralado;
- Banana nanica em
rodelas;

- Ervilha;

- Leite de coco;

- Castanha de caju
torrada;

- Pimenta vermelha
em cubos;

- Coentro;

- Oleo de milho.

Frango com batatas

Escondidinho de carne seca

- Sobrecoxa de
frango;
- Batata em cubos;

- Cenoura em cubos;

- Cebola picada;
- Sélvia fresca;
- Cerveja clara;

- Oleo de soja.

- Puré de batatas;

- Puré de mandioca;

oy Queijo mussarela;
ﬁ%‘ - Cebola;

- Carne seca
dessalgada e
desfiada.




Quiche de bacalhau Feijoada

- Massa folhada; - Feijdo preto;
- Bacalhau ' - Carne seca
dessalgado; dessalgada;

. - Cebola picada; - Costela de porco

- Leite; defumada;
- Salsa picada; - Linguiga calabresa
- Cebolinha picada; defumada;
- Ovo; - Paio defumado;
- Pimenta preta - Bacon;
moida; - Rabo de porco
- Maionese. salgado;
- Orelha de porco
salgada;
- Laranja;
- Louro;
Feijdo tropeiro Arroz a grega
[ _"'L [ l - Arroz;
-, AP
%&" ,".‘_. : - Cenoura;
: - Presunto;
- Vargem em
defumada; rodelas cozida;
- Toucinho; - Cebola picada;
- Ovo; - Alho picado;
- Salsa crespa. - Margarina;

- Salsa crespa;

- Uva passa branca.




Arroz biro biro

Arroz de forno

- Arroz branco; - Arroz;
- Banana; - Queijo mussarela
- Ovo; ralado grosso;
- Batata palha; - Ervilha;
- Azeite; - Champignon
- Cebola; fatiado;
- Cebolinha. - Queijo parmesio
ralado;
- Oleo de soja;
- Salsinha picada.
Arroz cremoso Arroz com azeitonas
- Arroz; v - Arroz parbolizado;
- Tomate sem - Cebola;

sementes picado;
- Frango defumado

desfiado;
- Cebola picada;

- Azeite de oliva;

- Queijo parmesdo

- Cebola roxa;

/ - Azeitonas pretas

sem carogo;
- Castanha de caju;
- Salsinha;

- Azeite de oliva.

ralado;
- Salsinha picada;
- Maionese.
Bolinho de arroz Lasanha ao molho branco
- Arroz; - Massa para
- Salsinha picada; lasanha;
- Ovo; - Queijo mussarela;
- Farinha de trigo; & - Queijo parmesdo

- Queijo parmesdo
ralado;
- Oleo de soja;

- Sal e pimenta.

ralado;
- Presunto;
- Leite;

- Molho branco.




Ravioli ao molho de mostarda e damasco

Espaguete ao limao, parmeséo e

manjericio

- Ravidli de queijo;

4 /ﬁo - Leite;
3 \W - Mostarda;

F® o
E
Y Y

- Damasco em

- Leite;

- Queijo parmesdo

cubos; ralado;
- Salsinha picada; - Manjericéo;
- Alho picado; - Azeite de oliva;
- Pimenta do reino; - Molho branco.
- Molho branco.
Espaguete a bolonhesa Batata recheada
- Macarréo - Batata;
espaguete; - Camario;
- Carne moida; - Rucula;
- Azeite; - Creme de leite;
- Louro; - Suco de liméo;
- Tomilho; - Azeite de oliva;
- Alecrim; - Leite;
- Cebola picada. - Sal e pimenta-do-
reino branca;
- Molho branco.
Nhoque de batata Puré de macaxeira com ervas
% - Puré de batatas; - Puré de batata;
- Sal; - Macaxeira;
- Ovo; - Manjericéo
- Farinha de trigo. picado;
- Salsinha picada;

- Cebolinha picada.




Farofa com miudos

Farofa de banana

- Farinha de
mandioca;
- Figado de frango;

- Moela de frango;

- Bacon em cubos;

- Pimentdo vermelho

picado;
- Alecrim;

- Suco de lim&o;

- Farinha de
mandioca;

- M - Banana;

- Bacon em cubos;
- Manteiga;

- Pimenta dedo de
moga picada;

- Cebola e alho.

- Manteiga;
- Alho e cebola.
Farofa especial Mouse de Agai
. g - Farinha de - Chocolate branco;
' mandioca; - Leite;
- Manteiga; - Polpa de agai
- Bacon em cubas; congelada;
- Salsinha picada; - Granola;
- Péo seco ralado ! - Chantilly.

fino.

Mouse de amendoim com doce de leite

Pavé de coco

- a .
e ~ - Doce de leite;
5 J‘” %
""Q's.s /7 » -Pastade
amendoim;
- Caramelo;

- Amendoim

triturado;
- Chocolate branco;
- Chantilly;

- Leite.

11 } | - Coco ralado;
.‘ \"'\*r - Bolacha
g 3 champagne;
?, i, .P g
3 ' - Leite;

\"k'_

- Leite de coco;
- Creme de leite;
- Creme de
confeiteiro;

- Chantilly.




Pavé de morango Torta de chocolate

d I"g s - Morango; m - Chocolate em po;

-f;m ; - Bolacha || - Leite;
i 5@y champagne; m - Creme de
S —— - Creme de leite; : \ chocolate e avel3;
- Leite; : - Pdo de 16;
- Creme de - Chantilly;
confeiteiro; - Raspa de
- Chantilly. chocolate.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.
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Quadro 04 — Projecdo de Recebimento.

Itens de investimento Més

Aparelho de TV 40" JAN
Assadeira JAN
Balanca eletronica JAN
Balde para champanhe JAN
Balde para gelo JAN
Bandeja inox JAN

Bandeja inox para copos JAN
Batedeira industrial 5 litros JAN
Cacarola 17 litros JAN
Cafeteira elétrica 6 litros JAN
Caldeirao 15 litros JAN
Chapa industrial JAN
Cloche Service inox JAN
Coifa JAN
Colher de madeira JAN
Colher para arroz JAN
Computadores JAN
Concha JAN
Conjunto de facas para carne JAN

Conjunto de Mesa com 4 cadeiras JAN
de madeira para restaurante

Conjunto para sobremesa inox 12 JAN
pecas

Copiadora/Scanner JAN
Copo para agua JAN
Copo para cerveja JAN
Copo para uisque JAN

Coqueteleira inox JAN

Cuba inox para alimentos JAN
Escumadeira JAN
Exaustor JAN
Extrator de suco JAN

Fogao industrial inox com 8 bocas e JAN
2 fornos

Forma para torta JAN
Forno elétrico 44 litros JAN
Freezer horizontal 410 litros JAN

TOTAL

INVESTIMENTO

Valor
estimado

R$4.592,00
R$274,00
R$452,00

R$1.345,00
R$630,00
R$387,00

R$285,00
R$1.400,00
R$173,00
R$500,00
R$195,00
R$490,00
R$395,00
R$639,00
R$27,00
R$43,00
R$2.500,00
R$45,00
R$87,00
R$24.570,00

R$535,00

R$1.000,00
R$260,00
R$980,00
R$340,00
R$241,00
R$382,00

R$15,00
R$260,00
R$287,00

R$4.410,00

R$86,00
R$1.090,00
R$1.899,00

Itens de investimento

Freezer vertical 575 litros
Frigideira n°34

Galheteiro pecas 5 pecas
Geladeira comercial 4 portas
Jogo de talher 12 pecas

Jogo de talher para sobremesa 8

Liquidificador industrial
Maquina de moer carne
Material de expediente

Moveis p/ almoxarifado 1
Multiprocessador de alimentos
Panela de pressao industrial
Pegador de macarrao
Petisqueira

Porta guardanapo

Prateleira inox

Prato fundo

°
(0]
<)
I
7

Prato para sobremesa

)
=
i)
-
o

raso
Reforma cozinha

carne

Travessa porcelana p

Travessarasa
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Xicara para café em porcelana
R$92.660,00

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Més

JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN

JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN

JAN

JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN

JAN
JAN
JAN

Valor
estimado

R$2.800,00
R$105,00
R$3.375,00
R$3.000,00
R$578,00
R$365,00

R$488,00
R$1.050,00
R$1.500,00
R$1.000,00

R$800,00
R$2.700,00

R$514,00

R$70,00

R$873,00

R$720,00
R$1.300,00
R$1.690,00
R$1.190,00
R$1.690,00

R$5.000,00

R$108,00
R$799,00
R$1.000,00
R$799,00
R$342,00
R$55,00
R$4.392,00
R$326,00
R$688,00
R$303,00

R$179,00
R$350,00
R$1.697,00
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Quadro 06 — PayBack

NO

0 N O OB WN =

- = o
A WO N = O

PAYBACK
MES/ANO  Fluxo de Caixa
-R$120.000,00
JAN R$11.109,92
FEV R$7.249,45
MAR R$10.099,94
ABR R$9.457,33
MAI R$14.566,84
JUN R$367,03
JUL R$9.100,82
AGO R$8.185,19
SET R$14.168,47
ouT R$7.601,79
NOV R$5.140,37
DEZ R$4.015,22
JAN R$11.810,00
FEV R$7.891,00

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Saldo
-R$120.000,00
-R$108.890,08
-R$101.640,63

-R$91.540,69
-R$82.083,36
-R$67.516,52
-R$67.149,49
-R$58.048,66
-R$49.863,47
-R$35.695,00
-R$28.093,21
-R$22.952,84
-R$18.937,62
-R$7.127,62
R$763,38
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