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1 SUMÁRIO EXECUTIVO 

 

Nas últimas décadas ocorreu um forte crescimento do empreendedorismo 

no Brasil em função das grandes mudanças no ambiente e na concorrência. Cada 

vez mais organizações buscam profissionais qualificados, com perfil empreendedor 

e habilidades específicas.  

O indivíduo empreendedor tem um grande potencial em inovar, 

transformar ideias em novas oportunidades de negócios, tem facilidade de 

adaptação, capacidade de liderar equipes, atrair clientes e novos investimentos, mas 

para tanto faz-se necessário estar atento às novas tendências e mudanças que o 

mercado oferece.  

No mercado alimentício novas oportunidades surgem a cada dia para 

empreendedores que queiram investir. Verifica-se que o setor de alimentação vem 

crescendo a cada dia e que dos motivos que impulsionam tal crescimento podemos 

citar a correria da vida moderna, que leva cada vez mais pessoas a se alimentar em 

restaurantes ou comprar comida já pronta. 

As alunas Ana Glória e Suzane Maria visualizaram uma oportunidade de 

negócio em Maracanaú, município de Fortaleza. Apesar de ser uma região bastante 

desenvolvida economicamente, não oferece opções variadas de entretenimento aos 

moradores e não dispõe de pizzarias com serviços de qualidade. Assim, as sócias 

resolveram abrir uma pizzaria e oferecer para a cidade a melhor oferta em pizzas da 

região e o melhor serviço, com atendimento rápido e eficiente. A Pizzaria Bom Gosto 

irá fazer a diferença no ramo alimentício para os moradores de Maracanaú. 

Portanto este projeto tem a finalidade de apresentar o plano de negócio 

referente à abertura da Pizzaria Bom Gosto, fazendo a análise da viabilidade do 

negócio através de dados e informações coletadas no decorrer do projeto, com 

empresas do mesmo segmento. O estudo servirá para estruturar as principais 

concepções e alternativas para análise correta de viabilidade do negócio, 

proporcionando uma avaliação econômico-financeira antes de colocar em prática a 

nova ideia, reduzindo assim as possibilidades de se desperdiçarem recursos e 

esforços em um negócio viável.  
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1.1 Produtos e Serviços 

 

Os produtos oferecidos serão pizzas e bebidas e será disponibilizado 

serviço de entrega. 

 

1.2 Localização 

 

A Pizzaria Bom Gosto será localizada no município de Maracanaú-Ce. Av. 

Central, Nº 9000, Pajuçara – Cep: 61933-440 – conforme figura 01 a seguir: 

 

Figura 01 – Mapa de localização da Pizzaria Bom Gosto 

 

Fonte: Google Maps 

 

1.2.1 Proximidade Clientes e Parceiros 

 

O estabelecimento será localizado no município de Maracanaú-Ce, Av. 

Central, Pajuçara, próximo a estabelecimentos comerciais, área com grande 

movimentação de pessoas e veículos, interligando os bairros Pajuçara, Novo 

Maracanaú e Acaracuzinho. Trata-se de uma avenida bastante movimentada que 

conta com um grande número de residências nas proximidades, fazendo com que o 

estabelecimento seja bastante visível. Apesar do negócio ser de estrutura pequena e 

modesta, a boa localização e o bom atendimento farão o diferencial para que a 

pizzaria se torne um negócio atrativo, tenha bom desempenho nas atividades 
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propostas e seja bastante rentável. Quanto aos clientes, a Pizzaria Bom Gosto 

apostará na fidelização dos clientes e áreas adjacentes. 

 

1.2.2 Disponibilidade de Utilidades e Meios de Acessos 

 

Em complemento ao item anterior, a boa localização será o diferencial 

para que o estabelecimento seja bem visto por clientes, fornecedores e futuros 

parceiros do negócio. 

A Pizzaria Bom Gosto também oferecerá acesso a pessoas com 

dificuldades de locomoção, não terá estacionamento próprio, mas ao lado terá um 

estacionamento privado, no qual os clientes poderão colocar seus carros com maior 

comodidade. O ponto comercial será alugado com boa infra estrutura. 

 

1.3 Estado das Instalações e Necessidade de Reformas 

 

O imóvel está em geral em bom estado de conservação, com boas 

condições para a locação visto que o estabelecimento já era alocado para um 

negócio da área alimentícia. Serão necessárias apenas algumas adaptações para a 

abertura da Pizzaria Bom Gosto, as quais se detalham abaixo a fim de obter uma 

maior precisão orçamentária do investimento inicial no planejamento financeiro. 

No que diz respeito a remodelagem e pintura das paredes do salão de 

atendimento – onde serão recepcionados os clientes – receberão pinturas com cores 

fortes e alegres que influenciarão desejo de retorno dos clientes. Para esse tópico, 

será orçado em um valor de R$ 1.000,00 que incluirá os preços dos galões de tintas 

e os honorários dos serviços do pintor. 

Na parte elétrica do imóvel existem poucos pontos de tomadas 

distribuídos no salão, por isso, serão abertos novos pontos elétricos onde haverá 

novas tomadas elétricas. Será necessária a troca de todos os bocais de lâmpadas 

para que o estabelecimento receba novas lâmpadas fluorescentes que custarão, em 

média, R$ 100,00, diminuindo assim o consumo de energia além de melhorar a 

iluminação do ambiente. Para isso foi contabilizado que os honorários do eletricista 

custarão R$ 200,00 e o material necessário para que o estabelecimento receba 

novas tomadas será R$ 150,00. 
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Os pisos, azulejos e revestimentos não deverão ser trocados pois estão 

em ótimo estado, porém é necessária a aplicação de gesso no teto para um melhor 

acabamento, cotado em R$ 300,00. A aplicação do material comprado será feita em 

três diárias de um pedreiro que cobrará R$ 110,00 por dia, totalizando R$ 330,00. 

Para finalizar, a mobília projetada foi orçada diretamente com um 

marceneiro que cobrará R$ 8.000,00 incluindo sua mão de obra e o material 

utilizado na fabricação desta. 

A área a ser utilizada tem aproximadamente 80m² (5m de largura x 16m 

de comprimento). As obras terão início em janeiro de 2015.  

 

1.4 Expansão 

 

Para os primeiros anos não haverá expansão do negócio. 

 

1.5 Equipe Dirigente 

 

O empreendimento será constituído pelas sócias administradoras e 

concludentes do curso de Administração: Ana Glória da Silva, brasileira, solteira, 

registrado sob RG XXXXXX¹ SSP/CE e com CPF XXX.XXX.-XX², residente e 

domiciliada no município de Fortaleza-CE, no endereço residencial, Avenida 

XXXXXX, Bairro XXXXXX, CEP 60.000-000 e Suzane Maria Rodrigues, brasileira, 

casada, registrada sob RG XXXXXX³ SP/CE e com CPF XXX.XXX.-X, residente em 

Maracanaú-CE, no endereço residencial, Avenida XXXXXX, Bairro XXXXXX, CEP: 

60.000-000. Ambas graduandas em Administração de Empresa pela Faculdade 

Metropolitana de Fortaleza – FAMETRO e responsáveis diretas pela tomada de 

decisão e definição de estratégias segundo suas responsabilidades: nas áreas de 

produção, comercial, financeira e pessoal respectivamente. 

A estrutura hierárquica da Pizzaria Bom Gosto está representada no 

organograma a seguir: 
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Figura 2 - Organograma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autoras 

 

1
 Numeração suprimida por razões de sigilo aos dados, não existir um termo de confidencialidade. 

2
 Numeração suprimida por razões de sigilo aos dados, não existir um termo de confidencialidade. 

3
 Numeração suprimida por razões de sigilo aos dados, não existir um termo de confidencialidade. 

4
 Numeração suprimida por razões de sigilo aos dados, não existir um termo de confidencialidade. 

 

 

1.6 Descrição Legal 

 

A empresa está inserida ao setor terciário da economia, ramo de atividade 

comércio, tipo de negócio pizzaria, produtos ofertados/produzidos pizzas e bebidas.  

A empresa será caracterizada no aspecto legal como empresa de 

pequeno porte, com obrigações regidas pelo simples, constituída por dois sócios 

quotistas, com igual divisão de quotas e com o objetivo de explorar comercialmente 

o ramo de alimentos e bebidas. 

O capital da sociedade já subscrito e ainda não integralizado, em moeda 

corrente nacional, é de aproximadamente R$ 30.000,00 (trinta mil reais). 

 

 

 

 

 

 

 
Diretora 

Financeira 

 Diretora 

Administrativa 

 

  

Gerente 

01 Caixa         03 Garçons   02 Pizzaiolos 01 Auxiliar de 

pizzaiolo 

01 Serviços  

 gerais 
02 

Entregadores 

01    
Recepcionista 
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2 PLANEJAMENTO ESTRATÉGICO 

 

Para Oliveira (1991), planejamento estratégico é um processo gerencial 

que possibilita ao executivo estabelecer o rumo a ser seguido pela empresa, 

objetivando um nível de otimização na relação da empresa com o seu ambiente. 

O planejamento pressupõe a necessidade de um processo de decisão, 

que correrá antes, durante e depois de sua implantação e implementação pela 

empresa. Devendo sempre trabalhar com os planos táticos e operacionais, visto que 

cada um tem um escopo dentro da empresa e representam a mesma importância 

em um planejamento integrado. 

Um planejamento estratégico bem elaborado é composto de: visão, 

missão, valores, análise das oportunidades e ameaças, análise dos pontos fortes e 

fracos (Análise SWOT), análise econômica de mercado, matriz de crescimento e 

participação do mercado, atratividade e posição. 

Alguns desses itens serão abordados de forma detalhada neste trabalho 

para que se tenha uma melhor visibilidade do negócio em questão, a Pizzaria Bom 

Gosto. 

 

2.1 Missão, Visão e Valores 

 

Segundo Chiavenato (2005), a missão funciona como o propósito 

orientador para as atividades da organização e para aglutinar os esforços dos seus 

membros. Nesse contexto, a missão da Pizzaria Bom Gosto é: “oferecer as melhores 

pizzas aos clientes através de ingredientes de qualidade em um ambiente agradável 

com um atendimento eficiente e rápido”. 

O conceito de visão é muito amplo, porém pode ser definido como um 

conceito operacional que tem como objetivo a descrição da auto imagem da 

empresa: como ela se enxerga, ou melhor, a maneira pela qual ela gostaria de ser 

vista (COSTA, 2007). Assim, a visão da Pizzaria Bom Gosto é: “Em cinco anos ser a 

melhor opção de pizzaria na região de Maracanaú, oferecendo qualidade e bom 

atendimento”.  

As concepções de valores são formados pelo conjunto de preceitos 

morais, éticos e filosóficos que movem a organização na direção de seus objetivos, 
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determinando a forma de proceder perante seu público interno e externo (OLIVEIRA, 

2005). 

Para a Pizzaria Bom Gosto os valores que a nortearão serão: “ética, 

transparência e comprometimento; qualidade, inovação em serviços e produtos; 

respeito aos clientes e colaboradores”. 

 

2.2 Análise Econômica 

 

O consumo de pizza no Brasil vem se tornando um fenômeno econômico 

indiscutível. Pelo numero de estabelecimento, dos mais diversos tipos, pode-se 

constatar que o consumidor brasileiro aprecia esse prato de origem italiana.  

No mercado alimentício novas oportunidades surgem a cada dia para 

empreendedores que queiram investir. Segundo dados da Associação Brasileira de 

Bares e Restaurantes – Abrasel (2009), o hábito de alimentação fora de casa 

corresponde a 26% dos gastos dos brasileiros com alimentos. Em especial tratando-

se dos estabelecimentos especializados em serviços de entrega, as oportunidades 

se mostram ainda maiores. O mercado de alimentação vem sendo considerado 

como uma das primeiras opções para abertura de um novo negócio, seguido do 

mercado de food service que também está inserido no setor de alimentação. 

De acordo com dados do Instituto de Food Service Brasil - IFB (2012), o 

mercado de Food Service movimenta em torno de R$ 242,8 bilhões ao ano. O setor 

representou em 2013, 2,4% do PIB brasileiro e correspondeu a 31% dos gastos dos 

brasileiros com alimentos. Na referida pesquisa,  Faria (2013), especialista na área 

alimentícia afirma que o consumidor brasileiro em 2013 gastou com a alimentação 

fora do lar, algo em torno de 31% de suas despesas alimentícias, o que passará 

para prováveis 37% em 2014 e as projeções para 2020 sinalizam que os gastos irão 

ser em torno de 45%. 

Mas apesar de todo este dinamismo, a Associação Brasileira de Bares e 

Restaurantes – Abrasel (2009), alerta que, de cada 100 estabelecimentos que são 

criados no Brasil, 35 fecham em 1 ano e 50 fecham em 2 anos. Isto acontece porque 

o mercado é versátil, exige mudanças constantes para adaptação às novidades e a 

oferta é maior que a demanda. 
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O sucesso do mercado deve atrair novos empresários e um dos motivos 

do crescimento do setor é o fato de a pizza ser um alimento democrático, ou seja, 

quase todas as classes sociais consomem pizza. 

 

2.3 Análise SWOT 

 

A análise de ambientes, também conhecida como Análise SWOT 1 , 

Strengths, Weaknesses, Opportunities e Threats que significam respectivamente 

forças, fraquezas, oportunidades e ameaças, é uma ferramenta que tem por 

finalidade comparar os pontos fortes e fracos (análise interna) e as ameaças e 

oportunidades proporcionadas pelo ambiente externo (WRIGHT, KROLL, PARNELL, 

2000). 

O ambiente interno pode ser controlado pelos dirigentes da empresa, uma 

vez que ele é resultado das estratégias de atuação definidas pelos próprios 

membros da organização. Já o ambiente externo está totalmente fora do controle da 

organização, mas apesar de não poder controlá-lo, a empresa deve conhecê-lo e 

monitorá-lo com frequência de forma a aproveitar as oportunidades e evitar as 

ameaças.  

Segundo Oliveira (2005), ponto forte é a diferenciação conseguida pela 

empresa que lhe proporciona uma vantagem operacional no ambiente empresarial. 

Já o ponto fraco é uma situação inadequada da empresa que lhe proporciona uma 

bdesvantagem operacional no ambiente empresarial. 

Os elementos para a elaboração da análise SWOT nos ambientes interno 

e externo da Pizzaria Bom Gosto, são eles: 

Quadro 1: Análise Swot 
 AMBIENTE EXTERNO 

Oportunidades Ameaças 

Grande demanda de mercado na região. 
Concorrência das grandes redes com 

franquias; 

AMBIENTE INTERNO 

Forças Fraquezas 

Rapidez no atendimento; 
  

 A marca desconhecida; 

Colaboradores treinados;   Ambiente pequeno. 

Qualidade dos produtos e serviços. 
     

Fonte: Autoras 

                                                           
1
 Ou Análise FOFA (forças, oportunidades, fraquezas e ameaças). 
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3  PLANO DE MARKETING 

 

Segundo Hisrich, Peters e Shepherd (2009), o plano de marketing é tudo 

que determina ao empreendedor uma forma de trabalho com a concorrência de 

mercado, tornando o atendimento ao cliente eficiente e, o alcance dos objetivos 

estratégicos do novo empreendedor. Assim sendo podendo fazer orçamentos e 

calcular projeções financeiras. 

De acordo com Kotler (2003) os objetivos dos planos devem ser 

organizados hierarquicamente, estabelecendo uma ordem de acordo com as 

prioridades da organização. Eles devem ser formulados a partir da análise realizada 

das ameaças e oportunidades e das forças e fraquezas, tendo em vista a missão da 

empresa. 

Observa-se que as pequenas empresas apresentam maiores dificuldades 

para conseguirem-se manter-se e crescer no mercado. Uma das vantagens das 

pequenas empresas reside na capacidade de conhecer melhor seus clientes e 

conseguir detectar suas necessidades transformando-as em oportunidades de 

negócios. 

Dessa forma, independente do tamanho ou do tipo de empreendimento é 

recomendável que o plano de marketing seja anual e que suas variáveis sejam 

consideradas com base nos 4p’s do marketing (produto, preço, praça e promoção). 

  

3.1 Produtos e Serviços 

 

A Pizzaria Bom Gosto oferecerá pizzas de sabores variados, incluindo os 

sabores tradicionais e as novidades criadas pela casa. 

As pizzas serão confeccionadas no forno à lenha com variedade de 

tamanhos pequena, média e grande e ofertados inicialmente quinze sabores, tais 

como: Mussarela, Quatro queijos, Marguerita, Mista, Calabresa, Portuguesa, Frango 

com catupiry, Carne do sol, Calzone, Caipira, Chocolate, Milho, Moda do chefe, 

Atum e Bacon.  

As bebidas ofertadas serão: refrigerantes: fanta uva, fanta laranja, 

guaraná antártica, coca-cola, em lata e em garrafas de 2 litros e 1 litro e água 

mineral em garrafas de 500ml.  
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Além disso, a Pizzaria Bom Gosto disponibilizará dos serviços de entrega 

em domicílio para que atendamos nossos clientes na comodidade de suas casas. 

 

3.2 Fornecedores 

 

Por ser uma cidade bastante desenvolvida economicamente Maracanaú 

conta com uma boa rede de fornecedores, o que possibilita um maior poder de 

escolha, garantindo assim, possibilidades de negociação de preços, prazos de 

entrega e com condições de pagamentos mais adequados. 

Tendo em consideração alguns aspectos importantes, tais como, 

pontualidade na entrega de produtos, qualidade, compromisso e cumprimento dos 

acordos estabelecidos os principais fornecedores selecionados para a Pizzaria Bom 

Gosto foram: 

 Tempero da casa – Seasa (Distribuidora de alimentos) 

Av. Contorno Sul nº 2407, Pajuçara – Maracanaú –CE 

Fone: (85) 3371-0056 

 

 Talimpo – (Produtos de limpeza e embalagens) 

Av. 09834 – Loja 08, Jereissati 2 – Maracanáu – CE 

     Fone: ( 85) 3382-5870 

 

 Norsa Distribuidora de Bebidas 

Av. Central – loja 02, nº 234 Centro – Maracanaú – CE 

 

 Solmar Distribuidora de Alimentos LTDA 

           Rua Vital Brasil nº 2740 – Granja Portugal - Fortaleza – CE 

 

 FN Distribuidora de Alimentos 

     Rua Miguel Gonçalves, 743 – Fortaleza – Ce 

     Fone: (85) 3482-0924 
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Todos os fornecedores serão cadastrados como parceiros indispensáveis 

ao negócio. A negociação para pagamentos aos fornecedores será em média de até 

30 dias, podendo se estender o prazo, dependendo do interesse de negociação de 

ambas as partes. 

 

3.3 Distribuição 

 

 A venda de nossos produtos será feita no próprio estabelecimento e 

diretamente na casa do cliente através da entrega em domicílio que será de forma 

sistematizada de acordo com a ordem dos pedidos feitos por telefone, ou seja, o 

cliente receberá sua pizza quentinha em, no máximo vinte minutos após o pedido 

feito. 

 

3.4 Promoção 

 

A marca surgiu como algo que trouxesse identificação imediata com o 

produto a ser comercializado. A logomarca leva o cliente a querer consumir o 

produto nela mostrado. 

 

Figura 3 - Logomarca 

 

Fonte: Autoras 

 

A Pizzaria Bom Gosto terá como um dos seus objetivos, atrair os clientes 

oferecendo melhor qualidade de produtos e serviços. Para alcançar esses clientes é 



17 
 

 
 

necessário a criação de um diferencial competitivo que os motive a experimentar o 

produto oferecido no estabelecimento. 

As seguintes estratégias serão adotadas: na primeira compra o cliente 

ganhará um cartão de fidelização onde serão colocados selos referentes a cada 

pedido que ele fizer. Além disso, nos dois primeiros meses, após a abertura da loja 

serão distribuídos panfletos no bairro local e adjacências com o intuito de atrair 

clientes para a loja. 

A publicidade será veiculada por meio de redes sociais, com postagens 

diárias das promoções e novidades oferecidas.  

 

3.5 Clientes 

 

O público alvo da Pizzaria Bom Gosto serão os moradores de todos os 

bairros de Maracanaú, pois acreditamos que, com o crescimento econômico da 

cidade teremos possibilidade de atrair um grande número de clientes em potencial. 

O foco da empresa será atender a todos os consumidores que procurem 

qualidade e excelência nos seus serviços e produtos. 

 

4  PESQUISA DE MERCADO 

 

Em um processo empreendedor, como a abertura de uma pizzaria, é 

importante que antes do início das atividades seja realizada uma pesquisa de 

mercado com a análise dos principais concorrentes, características do negócio, 

tempo de atuação no mercado, nicho de clientes e suas respectivas localizações. 

De acordo com o SEBRAE (2012), pesquisa de mercado é uma 

ferramenta importante na qual se obterá informações valiosas sobre o mercado em 

que atua ou pretende atuar. Quanto maior o seu conhecimento sobre o mercado, 

clientes, fornecedores, concorrentes, melhor será o desempenho do seu 

empreendimento. 

Para aplicar a pesquisa de mercado é preciso conhecer o público a ser 

alcançado na Pizzaria Bom Gosto. É necessário que inicialmente seja destacado o 

problema da pesquisa bem como os objetivos gerais e específicos. 
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Embasados no que será colhido com os questionamentos supracitados, 

teremos a resolução do problema principal dessa pesquisa. 

Para aplicação principal da pesquisa considerou-se que o público-alvo 

poderá ser desde adolescente, jovem, adulto até a terceira idade. O objetivo geral da 

pesquisa é o comportamento dos consumidores em relação ao atendimento nas 

pizzarias no bairro da Pajuçara. Objetivo especifica da pesquisa é o tempo de 

espera do recebimento da pizza. 

No bairro da Pajuçara, na cidade de Maracanaú-CE, foi aplicado um 

questionário de respostas alternativas, como objetivo de tirar conclusões assertivas 

mediante apuração das respostas. Essa pesquisa foi uma amostragem em que 

foram entrevistados cinquenta moradores do bairro Pajuçara. 

Relacionado ao resultado da pesquisa 80% afirmaram que as pizzarias 

não ofereciam um bom atendimento, principalmente no tempo de espera do 

recebimento da pizza; 20% do restante dos entrevistados preferem se deslocar para 

outros bairros. Outro assunto abordado na pesquisa foi o tipo de serviço, nesse 

quesito 74% dos entrevistados tiveram preferência pelo serviço de entrega. 

Foram pesquisadas algumas pizzarias com estilos e características 

semelhantes ao que se espera implantar na Pizzaria Bom Gosto. Dentre essas 

características foi dada atenção especial aos estabelecimentos que possuem 

semelhanças entre localização, preço e qualidade. 

Quanto a localização, as principais concorrentes analisadas estão 

situadas no bairro Jereissati 1 (Pizzaria Bebelu), Jereissati 2 (Pizzaria Giffes) e no 

centro de Maracanaú Habib’s. A estrutura dessas empresas varia bastante, contudo 

todas têm como ponte forte a entrega em domicílio, mas deixam a desejar no que 

diz respeito ao tempo da entrega, pois dificilmente conseguem atender no prazo 

estabelecido, isto acontece por conta do grande número de pedidos, o que 

favorecerá a Pizzaria Bom Gosto. 
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5 PLANO DE OPERAÇÕES 

 

5.1 Layout da loja 

 

A empresa será estruturada conforme a figura 4: terá um salão de 

atendimento aos clientes- com porta de entrada de vidro- trazendo transparência à 

loja para o público externo, pois é uma forma de atraí-lo para o interior da loja. A 

pizzaria irá dispor de um balcão de atendimento com acesso ao caixa. Terá uma 

cozinha ampla comportando todo o estoque onde ficará o forno à lenha. Os 

banheiros ficarão ao fundo da loja. O ambiente interno será climatizado e os clientes 

terão acesso à rede wi-fi. Todos os espaços serão amplos, aconchegantes e de fácil 

localização. 

 

Figura 4- Planta baixa da pizzaria 

 

Fonte: Autoras  

 

5.2 Funcionamento 

 

A Pizzaria Bom Gosto irá funcionar de terça à domingo e nos feriados, no 

horário de 17:00hs às 24:00h, atendendo os clientes por ordem de chegada, na 

intensão de fornecer um atendimento com excelência e higiene, cardápio, qualidade 

no produto e serviço. O dia de segunda-feira será reservado para a folga dos 

funcionários, portanto o estabelecimento não funcionará. 
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5.3 Quadro de pessoal 

 

A empresa terá no topo de seu organograma a sócia-administradora, Ana 

Glória da Silva, que ficará responsável pela gestão administrativa, financeira e 

pessoal do negócio. A mesma fará o acompanhamento diário das atividades e 

movimentações da empresa, gerindo a pizzaria com planejamento e ações 

inovadoras, organizando e controlando toda a funcionalidade do negócio, porém, 

não atuará na parte operacional do negócio. 

Suzane Maria Rodrigues será responsável pela gerência da Pizzaria Bom 

Gosto, pois tem conhecimento em gerenciamento do processo de compras, 

envolvendo seleção de fornecedores e política de renegociação para aquisição de 

produtos; gestão de estoque para controlar o recebimento e determinar a demanda 

dos produtos e serviços a serem oferecidos; gerência mercadológica, envolvendo 

divulgação dos serviços ofertados e o relacionamento com o cliente. 

A pizzaria terá uma recepcionista e um caixa que serão responsáveis pelo 

atendimento, organizando o balcão e mantendo o ambiente sempre limpo. Ambos 

serão contratados pelo regime CLT (Consolidação das Leis do Trabalho) e 

cumprirão carga horária de 44 horas semanais, sendo que em suas ausências – nas 

tardes de sábado, domingos e feriados – quem suprirá sua folga será a proprietária 

Suzane Maria Rodrigues. 

Estarão disponíveis para atender aos clientes, três garçons, dois 

pizzaiolos e um auxiliar, todos com experiência. Eles também serão contratados pelo 

regime CLT, ou seja, carteira assinada com salário comercial e para os garçons 

comissão de 10% da taxa de serviço da mesa. 

A escala de férias e folgas dos funcionários será de forma rotativa, isto é, 

obedecendo sempre o número mínimo de funcionários atendendo no 

estabelecimento. Sendo assim, todos terão folga uma vez por semana e férias uma 

vez por ano. 

 

6 PLANO FINANCEIRO 

 

Um bom planejamento financeiro visa seguir uma estratégia para atingir 

objetivos que nos possibilitam saber com antecedência que caminhos estão sendo 
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seguidos visando melhorar os resultados financeiros, e isso se torna cada vez mais 

indispensável a qualquer empresa.  

Neste tópico estuda-se o planejamento financeiro da Pizzaria Bom Gosto, 

feito com base em uma pesquisa de benchmarking e dados coletados de uma 

empresa já existente e que foi utilizada como referência para a montagem deste 

plano financeiro que nos mostra a viabilidade de abertura de um negócio do ramo 

alimentício na cidade de Maracanaú.  

Correlacionando as tabelas, pode-se analisar a quantidades de demandas 

para cada serviço no mês, o custo de mão-de-obra e de matéria prima, valor do 

investimento, e estimativa de faturamento nos anos posteriores, nos possibilitando 

ter uma visão da estabilidade financeira da Pizzaria Bom Gosto. 

De acordo com o gráfico do quadro 1, observa-se que os meses fevereiro, 

maio, junho, julho, novembro e dezembro se destacam com relação ao faturamento 

por conta da sazonalidade do período de férias e datas comemorativas. Mesmo com 

os outros meses, onde há queda na demanda, no final do ano o recebimento será de 

R$ 427.833,00. 

Pode-se observar que o cenário e as projeções do resultado estão de 

acordo com o esperado, pois atendem aos objetivos financeiros previstos, 

expressando um breve retorno do investimento. 

Com as tabelas em anexo, analisando passo a passo de cada quadrante, 

é possível colher as informações necessárias para uma tomada de decisão.  
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Quadro 1 – Receitas mensais estimadas 

 

     Fonte: Dados da pesquisa 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS – TESTE DE VIABILIDADE 

 

Este trabalho teve como propósito verificar a viabilidade de abertura de uma 

pizzaria, na qual foram analisadas as informações de uma pizzaria já existente. 

Foram verificados pontos positivos e pontos negativos que foram aprofundados e 

avaliados considerando que o negócio é viável. Essas informações são necessárias 

para que os erros da outra empresa não se repitam nessa nova que está em 

desenvolvimento. 

Vários fatores precisam ser analisados e implementados na nova empresa, 

pois fazendo um plano de negócio correto, é possível perceber o que o futuro 

negócio proporcionará. 

A partir das informações obtidas pode-se verificar que o negócio apresenta 

um risco baixo, indicando que o investimento tem viabilidade. Contudo, a 

rentabilidade indica que o negócio é interessante desde que não se utilize capitais 

de terceiros.  

 Com os dados obtidos neste plano de negócios, pode-se afirmar que a 

Pizzaria Bom Gosto obterá em média um rendimento mensal de 30.000,00 e um 

recebimento bruto anual de 427.833,00 considerando o seu percentual de lucro 

líquido anual de 30,7%, demonstrando assim uma rentabilidade necessária para a 

manutenção e possível crescimento do empreendimento. 

Por fim, pode-se considerar que o estudo realizado servirá como referência 

para abertura da empresa, porém as informações aqui apresentadas não são 

0

10,000

20,000

30,000

40,000

50,000

60,000

JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ

Receitas Mensais Estimadas 



23 
 

 
 

estáticas, e conforme o crescimento do negócio devem ser revistas para que haja 

um crescimento constante da empresa. 
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ANEXOS 
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