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RESUMO

Cardoso, Luiz Felipe Conti. PLANO DE NEGOCIO PARA A ABERTURA DE UMA
HAMBURGUERIA EM UM FOOD TRUCK. 2015. 62 paginas. Trabalho de

conclusao de curso apresentado ao curso de Administracdo como requisito parcial
para a obtencdo do grau de bacharel em Administracdo. Faculdade Antonio

Meneghetti. Curso de Administracdo, Recanto Maestro — Restinga Séca/RS, 2015

O projeto consiste na criacdo e implantacdo de uma Hamburgueria em um Food
Truck localizada no distrito Recanto Maestro situado nos municipios de Restinga
Séca e S&o Jodo do Polésine (RS), la se encontra a Faculdade Antonio Meneghetti.
A hamburgueria apresentara um cardapio diferenciado de hamburgueres,
sanduiches e sobremesas, tudo preparado na grelha. Foi desenvolvido um plano de
negoécio para realizacdo do projeto que contou com um dia de teste na Antonio
Meneghetti Faculdade, e posteriormente foi aplicado um questionario com perguntas
relacionadas ao sabor do hamburguer, atendimento, tempo de espera e também
uma pergunta aberta para sugestbes. Levando em consideracdo a preferéncia de
cada publico, os resultados do teste e do questionario foram analisados e entédo
podemos concluir que a abertura de uma Hamburgueria em um Food Truck no
Recanto Maestro seria viavel e economicamente rentavel que conta com uma
projecao de retorno de investimento em 2 anos e 2 meses.

Palavras-chave: Hamburguer, hamburgueria, Food Truck, plano de negdcio.



ABSTRACT

Cardoso, Luiz Felipe Conti. BUSINESS PLAN FOR AN OPENING OF A
BEEFBURGUER BUSINESS IN A FOOD TRUCK. 2015. 62 pages. Job Completion
course presented to the Administration course as partial requirement for obtaining a
bachelor's degree in business administration. Faculty Antonio Meneghetti.

Administration course, Recanto Maestro - Restinga Séca /RS 2015

The project consists in the creation and implementation of a beefburguer business in
a Food Truck located in the district Recanto Maestro situated in the towns of
Restinga Séca and Sédo Jodo do Polésine (RS), there is the Antonio Meneghetti
College.The business present a differentiated menu of beefburgers, sandwiches

and desserts, all prepared on the grill. A business plan for realization of the project
which included a test day at Antonio Meneghetti College was developed, and was
later applied a questionnaire with questions related to the flavor of the burger,
service, waiting time and also an open question for suggestions.Taking into account
the preference of each group, the results of the test and the questionnaire were
analyzed and then we can conclude that the opening of a Beefburguer business in a
Food Truck in Recanto Maestro would be feasible and cost-effective that has an
return of investment projection 2 years and 2 months.

Keywords: burger, hamburger, Food Truck, business plan.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como foco principal a elaboracdo de um plano de
negocios para a criacdo e implantacdo de uma Hamburgueria Gourmet no Distrito
Recanto Mestro, Centro de Arte e Cultura Humanista, situado entre os municipios de
Restinga Seca e Sao Joao do Polésine, Quarta Colonia — RS. Cabe resaltar que o
local é famoso por abrigar varios empreendimentos, inclusive uma Faculdade,

portanto ha um grande fluxo de pessoas diariamente no distrito.

Este trabalho visa esbocar um plano de negdcios, cuja ideia central é
estruturar a implantagdo de uma Hamburgueria Gourmet, onde o gestor devera
pensar bem sobre os varios fatores que sera levado em consideracdo para a
realizacdo do negdcio.

O plano de negdcio entra como uma peca fundamental para a gestdo de um
empreendimento, por meio dele, o gestor pode medir as incertezas e riscos que ira
enfrentar, podera fazer previsdes, projecdes e poderd identificar as melhores

oportunidades, sabendo como aproveita-las.

O estudo apresenta de forma minuciosa todos 0s passos para 0 atingimento
do objetivo proposto no projeto, onde para a formagéao eficiente do plano de negécio,
sera elaborado também o Plano de Marketing e o Plano Financeiro, o Ultimo, sera
capaz de provar, atraves de projecdo financeira, a rentabilidade do negdcio,

prevendo a viabilidade do negdcio.

A Hamburgueria tem como alvo atender o publico localizado no Distrito
Recanto Maestro, dentre 0s quais se manttm em foco os moradores, 0s
trabalhadores de empreiteiras e o0s estudantes da Faculdade Antonio Meneghetti.
Além de atender o publico situado no Recanto Maestro, em dias de menor
movimento como por exemplo nas férias da Faculdade, a Hamburgueria podera se
deslocar para as cidades vizinhas, j& que sera desenvolvida em um trailer, Food
Truck.



1.1 PROBLEMA DA PESQUISA

Nos dias atuais, com o crescimento da populacdo e as rotinas limitadas da
vida moderna, ocupam grande parte do tempo das pessoas. Devido a isso a
populacdo procura adquirir cada vez mais comidas rapidas e praticas.

Em pesquisa realizada pelo IBGE e publicada na Revista Fator (2012), mostra
gue no Brasil cerca de 27 milhdes de pessoas gastam cerca de 30% de sua renda
mensal em refeicGes fora do lar. Anualmente isso representa um faturamento de
cerca de R$ 60 bilhGes para os mercados de fastfood no pais, gerando 1 milhdo de
empregos diretos e indiretos.

Focando nesse publico-alvo, o presente plano de negdcio foi direcionado ao
mercado de Hamburgueres Gourmet. Tido como uma nova moda gastrondmica, 0S
hamburgueres gourmet estdo tomando espaco pelos seus inusitados ingredientes e
sabores que agradam paladares exigentes. A regido que se localizara também conta
COmo um aspecto positivo.

O Recanto Maestro conta com diversos empreendimentos, projetos e obras
gque estdo em parte de finalizacdo, o que futuramente reforcara ainda mais o quesito
ponto turistico do local. Como ponto turistico da regido, o Recanto Maestro tem por
necessidade a abertura de mais opc¢des de gastronomia, uma hamburgueria

gourmet seria o diferencial que o local precisa.

Com base nisso, o presente trabalho pretende responder a seguinte pergunta:
Como viabilizar a implantacdo de uma Hamburgueria em um food truck no Recanto

Maestro?



1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Se apresenta como objetivo geral da pesquisa: elaborar um Plano de
negécios para a criacdo de uma Hamburgueria Gourmet em um food truck no
Distrito Recanto Maestro, localizado em Restinga Seca e Sao Jodo do Polésine, Rio

Grande do Sul.

1.2.2 Objetivos Especificos

Além disso, se pretende atingir ao demais objetivos especificos:

e Conhecer as expectativas e necessidades dos possiveis frequentadores da
Hamburgueria.

e Identificar o investimento necesséario, bem como a viabilidade financeira do
negocio.

e Apresentar 0s principais processos para o funcionamento da empresa.

1.3 JUSTIFICATIVA

Com base no crescente aumento do nimero de pessoas que visam uma
alimentacdo de qualidade e também rapida, as Hamburguerias Gourmet

apresentam-se como uma Otima opc¢ao para o publico.

Dessa forma, encontra-se como justificativa para execucdo do presente
trabalho, a estimativa de aumento do consumo e também a oferta de

estabelecimentos que oferecam uma alimentacdo rapida e com qualidade. Além



disso, conforme exposto, o estabelecimento serd implantado proximo a Faculdade
Antonio Meneghetti, que apresenta um fluxo constante de pessoas, como por
exemplo, estudantes, moradores, familiares, e também, a equipe de funcionarios do
local, os quais ainda ndo contam com um servico semelhante no distrito.

A Hamburgueria dava-se como um projeto desde meados da graduacéao, idéia
proveniente de um sonho, mas ndo como um food truck e sim como um restaurante
fixo, ampliando uma empresa familiar. Seria uma Hamburgueria Gourmet com um
ambiente diferente e também refinado, em Florianépolis-SC. Com o0 ensino
diferenciado da Antonio Meneghetti Faculdade, decidi planejar um négocio proprio e
com os recursos que tenho, surgindo assim a idéia de montar a hamburgueria dentro

de um food truck, necessitando assim de um investimento muito menor inicialmente .

1.4 ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho esta estruturado em quatro sessdes. Apés a introdugdo, a
sessdo dois apresenta a fundamentacdo tedrica, apresentando as Hamburguerias
Gourmet, bem como o Plano de Negdcios e sua estrutura, além dos 4Ps. A terceira
sessdo apresenta a Metodologia de pesquisa, bem como o0s procedimentos para o
alcance do objetivo proposto. Por fim, os resultados do trabalho, ou seja, a

construcdo e os dados do plano de negdcio € exposto na sessao quatro.



2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 SURGIMENTO DO FOOD TRUCK

O inicio da comercializacdo de alimentos em veiculos adaptados veio de
muito tempo. O termo food truck, assim como esse método de comercializacdo de
alimentos, veio importado dos Estados Unidos, onde a histéria comegou por volta de
1860.

Segundo o site History, em 1866 no Texas, EUA, Charles Goodnight ja
transportava alimentos para refeicbes dos colaboradores que viajavam muita
distancia manejando o gado. Ele transformou um caminhdo militar em um caminh&o
adaptado para o transporte dos alimentos. Com estradas ruins e falta de
infraestrutura fizeram com que o transporte de alimentos sobre rodas fosse inovado.
Sem opcdo de refrigeracdo, carregavam-se apenas utensilios, insumos, temperos
secos e carnes salgadas.

Os modelos de food truck foram adaptados e atualizados durante o passar do
tempo com equipamentos mais rapidos e sem deixar de citar um ponto muito

importante no ramo alimenticio, a seguranca alimentar.
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Figura 1: Charles Goodnight: O inventor do Food truck

Fonte: beforeitsnews.com

Figura 2: Charles Goodnight em seu caminhao militar adaptado.

CI3PSE. THE CAMP WAGON ON A TEXAS RAU.

Fonte: beforeitsnews.com


https://www.pinterest.com/source/beforeitsnews.com
https://www.pinterest.com/source/beforeitsnews.com
https://www.pinterest.com/source/beforeitsnews.com
https://www.pinterest.com/source/beforeitsnews.com
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2.2 O PLANO DE NEGOCIOS E SUA ESTRUTURA

O desenvolvimento do plano de negdcios conduz e obriga o empreendedor ou
0 empresario a concentrar-se na analise do ambiente de negdcios, nos objetivos,
nas estratégias, nas competéncias, na estrutura, na organizagdo, nos investimentos
€ NnOoS recursos necessarios, bem como no estudo da viabilidade do modelo do

negocio (Bernardi, 2003).

Para o Sebrae (2015), o plano de negdcio € o instrumento ideal para tracar
um retrato fiel do mercado, do produto e das atitudes do empreendedor, o que
propicia seguranga para quem quer iniciar uma empresa com maiores condi¢des de

éxito ou mesmo ampliar ou promover inovacdes em seu negdcio.

Nenhuma tomada de decisdo é isenta de riscos, por isso a elaboracédo do
plano de negdécios poderd trazer vantagem no desenvolvimento da empresa e

buscar anteceder os possiveis problemas.

Segundo Cecconello e Ajzental (2008) plano de negdcio sdo necessarios nas
mais diversas situagOes: seja para ampliar uma linha de montagem, verificar a
viabilidade de se atender um novo mercado, seja para averiguar a viabilidade de um

novo negaocio, entre tantas outras exigéncias que o demandem.

Assim, o Plano de Negécio pode ser definido como um documento de
planejamento, elaborado de acordo com as necessidades de cada empreendimento,
capaz de mostrar a viabilidade e estratégias deste, do ponto de vista estrutural,

administrativo, estratégico, mercadologico, técnico, operacional e financeiro.

2.2.1 DEFINICAO DE METAS E OBJETIVOS

“Os objetivos dao descricbes concretas de onde esta se querendo chegar, ou
0 que esta se tentando alcancar, ou seja, o propésito. O objetivo é estratégico e

abrangente.” Marques (200-?)
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Segundo o mesmo autor, andando junto com o0s objetivos, as metas séo tarefas
especificas para alcanca-los, sendo que elas sédo temporais, ou seja, estipulam

prazos.

2.2.2 O PLANO DE MARKETING

O Plano de marketing é um ponto critico e vital ao projeto, pois dele derivam
todas as projecoes subsequentes, demonstrando os dados e subsidios necessérios
a sustentacdo do modelo de negdécios e as informacdes pertinentes que irdo compor

o plano de negdcios em suas partes especfficas. Bernardi (2006)

Segundo Sebrae (2015) o plano de marketing é, assim, uma ferramenta de
gestdo que deve ser usada regularmente e atualizada sempre, pois auxilia
empreendedores a se adaptar as constantes mudancas do mercado, identificar

tendéncias e, com isso, criar vantagens competitivas em relacdo aos concorrentes.

Para Dolabela (2008) o plano de marketing deve identificar as oportunidades
de negdcios mais promissoras para a empresa e esbocar como penetrar em

mercados identificados, como conquista-los e manter posicoes.

2221 Os 4Ps

Passa-se a seguir, para o entendimento de quatro aspectos mercadologicos

fundamentais, conhecidos como os 4 Ps, ou marketing mix, descritos abaixos:

Produto: Sdo as caracteristicas de qualquer bem, servico, ideia, pessoa, instituicao

etc., que potencialmente possui valor de troca.

Preco: S&o as varidveis que refletem o custo do produto para o consumidor, como o
preco propriamente dito, condi¢cdes de pagamento, aceitacdo ou ndo de cartbes de

crédito, entre outras.

Praca: E tudo o que se relaciona a distribuicdo, localizacdo fisica e logistica

envolvida para fazer um produto chegar as méos do consumidor.
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Promogéo: E o processo de comunicacdo ativa dos atributos ou beneficios de um
produto para o mercado alvo pretendido. (CROCCO et al, 2006 apud Cecconello;
Ajzental, 2008)

Esta composicdo pode ser definida como a “combinacao de variaveis
estratégicas controlaveis pela organizacdo, basicamente os 4 Ps, orientada para a
criacdo de valor para o comprador (cliente ou consumidor) e o atingimento dos
objetivos da organizagao ofertante” (CROCCO et al, 2006, apud Cecconello;
Ajzental, 2008)

2.2.3 O PLANO DE RECURSOS HUMANOS

Chiavenato (2004) define Recursos Humanos como conjunto de pessoas que
desempenham suas funcdes de modo interligado entre si e os demais setores,

buscando o sucesso da organizagao.

Segundo Chiavenato (2004) o principal desafio do recrutamento e selecdo € a
capacidade de atrair candidatos potencialmente qualificados e capazes de ocupar

cargos dentro da organizagao.

“A geréncia de recursos humanos afeta a vantagem competitiva em qualquer
empresa, através de seu papel na determinacdo das qualificacbes e da motivacao
de funcionarios e do custo da contratacdo e do treinamento” (PORTER, apud

Cecconello; Ajzental, 2008)

2.2.4 O PLANO OPERACIONAL

O Plano Operacional visa operacionalizar a empresa, ou seja, explicar ao

empresario todas as questdes referentes ao ambiente fisico desta (ESAG, 200-?).

O plano operacional tem como objetivo definir como a empresa realizara seu

trabalho, como decidir o formato de geréncia, até a execucdo de suas tarefas. Sendo
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assim, definir o perfil dos profissionais que serdo essenciais no negécio, bem como
0S processos é de suma importancia (BIAGIO; BATOCCHIO, 2005).

Ainda segundo ESAG (200-?), no plano operacional sera levantados todos os
materiais necessarios. De acordo com cada empresa serdo definidos quantos
funcionarios serdo necessarios e qual sua remuneracdo. O plano operacional da

diretrizes para compor o plano financeiro.

2.2.5 O PLANO FINANCEIRO

Essa parte do plano foi desenvolvida junto ao software Plano de Negocios
versao 3.0 elaborado pelo SEBRAE Minas em 2013.

Toda empresa, para poder realizar a atividade a que se prop0s, precisara de
recursos financeiros para constituir o seu capital de giro. As necessidades de
recursos estardo diretamente atreladas ao seu ciclo operacional e financeiro. Uma
perfeita adequacédo destes dois ciclos possibilitard um perfeito gerenciamento do seu
capital de giro (SEBRAE 20-?7?).

Para Dornellas (2001), muitos empreendedores consideram o0 plano
financeiro, considerada a parte mais dificil do plano de negdécios. Essa parte do
plano deve refletir o que foi escrito e decidido nas outras partes do plano de
negoécios, como, por exemplo: gastos com marketing, despesas com vendas, gastos
com pessoal, custos fixos e varidveis, projecao de vendas, analises de rentabilidade
do negdcio etc.

Segundo Dornellas (2001), os principais demonstrativos a serem
apresentados em um plano de negdcios sdo: Balanco Patrimonial, Demonstrativo de
Resultados e Demosntrativos de Fluxo de Caixa, todos projetados com um horizonte
de, no minimo, trés anos. Além disso, € esencial realizar uma andlise de viablidade
do negécio e o retorno financeiro proporcionado. Para tanto se usam os métodos de

prazo de paybak, TIR (taxa Interna de Retorno) e VPL (Valor Presente Liquido).

Payback: Segundo DORNELLAS (2001) “ A técnica de payback mede o
tempo necessario para a recuperagdo do capital inicialmente investido.” Um projeto
de investimento é mais atraente quanto menor for o tempo para recuperar o

investimento inicial.
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TIR (Taxa Interna de Retorno): DORNELLAS (2001) “Para o calculo da TIR
deve-se descobrir a taxa de desconto (K) que fornece um valor presente liquido igual
a zero. Quando isso ocorre, o valor presente dos futuros fluxos de caixa €
exatamente igual ao investimento efetuado. Assim, a TIR é obtida da férmula do VPL
igualando-se essa a zero e procurando-se 0 valor para K, que nesse caso sera a

TIR do projeto”

VPL é o célculo utilizado na analise da viabilidade do projeto. Segundo
(Cecconello; Ajzental, 2008) o Valor Presente Liquido (VPL) é medido em unidade
monetaria e representa o valor liquido restante ao investidor, apés a amortizacdo do

investimento inicial.



3 METODOLOGIA

Essa sessdo tem por objetivo apresentar os procedimentos metodoldgicos para o
alcance do objetivo da pesquisa, a qual consiste primeiramente na analise de dados
de outros planos de negdcios, encontrados em bibliotecas, artigos académicos,
livros, revistas, além de dados de outras pesquisas. Em segundo plano sera feita
uma revisao bibliografica onde sera feito o Plano de Marketing, o Plano de Recursos
Humanos, o Plano Operacional o Plano Financeiro e por fim o resultado do

questionario aplicado.

Este trabalho serd um estudo voltado para uma Hamburgueria em um food truck.
Como forma de compreender o mercado, o autor se utilizara de uma pesquisas em
forma de questionario. Em seguida sera elaborado um estudo de viabilidade

utilizando a metodologia de plano de negdcio.

Segundo Gil (2010) cada pesquisa € naturalmente diferente de
qualquer outra. Dai a necessidade de previsdo e provisdo de recursos de
acordo com a sua especificidade. Mas quando o pesquisador consegue
rotular seu projeto de pesquisa de acordo com um sistema de classificacao,
torna-se capaz de conferir maior racionalidade as etapas requeridas para
sua execucdo. O que pode significar a realizagdo da pesquisa em tempo
mais curto, a maximizagcdo da utilizacdo de recursos e certamente a
obtencado de resultados mais satisfatorios.

Segundo seus objetivos esta pesquisa pode ser classificada como exploratéria.

As pesquisas exploratérias tém como propdsito proporcionar maior familiaridade
com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipoteses (GIL,
2010).

A metodologia adotada foi o Plano de Negdcios, que corresponde ao planejamento
de uma Hamburgueria em um Food Truck, descrito no capitulo anterior da

Fundamentacdo Tedrica.



Essa sessao tem por objetivo apresentar os procedimentos metodolégicos para o
alcance do objetivo da pesquisa, a qual consiste primeiramente na analise de dados

de outros planos de negocios, encontrados em bibliotecas, artigos académicos,
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livros, revistas, além de dados de outras pesquisas. Em segundo plano sera feita
uma revisdo bibliografica onde sera feito o Plano de Marketing, o Plano de Recursos
Humanos, o Plano Operacional o Plano Financeiro e por fim o resultado do

questionario aplicado.

Para esclarecer mais sobre a viabilidade do negécio foi feito um experimento de dois
dias com autorizagdo da Antonio Meneghetti Faculdade, onde se buscou entender

um pouco mais sobre a viabilidade do plano e anteceder possiveis problemas.

Os ingredientes foram pré-preparados e os hambugueres temperados com um dia
de antecedéncia, as saladas foram lavadas e higienizadas no dia e o pao foi

encomendado com um dia de antecedéncia e feito no dia.

Foram levados para o local uma geladeira para manter os ingredientes por um maior
tempo de conservagao, churrasqueira, fritadeira para a batata frita, um quadro para
divulgacao, utensilios para o preparo do alimento, insumos e materiais para entrega

do produto final.

Foram vendidos o total de 81 hambulrgueres nos dois dias, no primeiro dia, o
experimento foi feito durante o horario de aula para os estudantes da faculdade, ja
no segundo dia o experimento foi feito durante o dia, enquanto havia um evento de

divulgacdo da Faculdade com alunos do terceiro ano das escolas da regido.

A experiéncia foi realizada com duas pessoas, uma trabalhou no caixa, na entrega,
organizacdo dos pedidos e na batata frita, e a outra pessoa, trabalhou na

manipulacdo dos hambugueres.

Um questionario foi elaborado e aplicado durante o experimento com o intuito de
receber um feedback dos possiveis clientes da hamburgueria. Neste feedback,
perguntas relacionadas com o precgo, sabor e atendimento foram elaboradas, um

total de 6 questdes, sendo 5 fechadas e 1 aberta.



24

4 DESCRICAO DOS RESULTADOS

4.1 Suméario Executivo

4.1.1 Resumo dos principais pontos do plano de negdcio

O projeto consiste na criacdo e implantacdo de uma Hamburgueria em um
food truck, localizada no distrito Recanto Maestro situado no municipio de Restinga
Séca e S&o Jodo do Polésine-RS, onde l4 se encontra a Faculdade Antonio
Meneghetti.

A hamburgueria apresentara um cardapio diferenciado de hamburgueres,

sanduiches e sobremesas, tudo preparado na grelha.

4.1.2 Dados dos empreendedor

Luiz Felipe Conti Cardoso
PERFIL

Administrador.

A experiéncia no ramo da gastronomia € uma tradi¢cdo de familia. Trabalhou em uma
cozinha industrial familiar nos setores de estoque, administrativo financeiro, recursos
humanos e cozinha.

Atualmente trabalha no atendimento em um restaurante da regiao

ATRIBUICOES

Contratacdo de funcionarios;

Compras de bebidas, alimentos, materiais e insumos;
Controle de estoque;

Manutencao;

Gestao.

4.1.3 Dados do empreendimento

Nome da Empresa:

Me Conti Hamburgueria




4.1.4 Missao, Visao e Valores

Missdo da empresa:

26

Trazer para nossos clientes a experiéncia de uma gastronomia feita na grelha, buscando

a satisfacéo e prezando pelo melhor atendimento.

Visédo da empresa:

Ser exceléncia no servir e no ramo de hamburguer elaborado em food truck na regido

central do Rio Grande do Sul

Valores da empresa:

Exceléncia no atendimento aos clientes
Responsabilidade e compromisso
Inovacao

Atitude de dono

Foco no resultado

4.1.5 Setores de atividades

[ ] Agropecuaria
[X] Comércio
[ ] Industria

[ ] Servicos

4.1.6 Forma juridica

( ) Empresério Individual

( ) Empresa Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI

(X)Microempreendedor Individual — MEI

( ) Sociedade Limitada
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( ) Outros:

4.1.7 Enquadramento tributario

Regime Simples
(X) SIM

( ) NAO
IRPJ — Imposto de Renda Pessoa Juridica

PIS — Contribuicdo para os

Programas de Integracéo Social
COFINS — Contribuicdo para
Financiamento da Seguridade Social
CSLL — Contribuicdo Social sobre o
Lucro Liguido

IP1 — Imposto sobre Produtos
Industrializados (apenas para indUstria)
ICMS - Imposto sobre Circulacéo de
Mercadorias e Servigcos

ISS - Imposto sobre Servico

4.1.8 Capital social

N° Sécio Valor Participacao (%)

1 | Luiz Felipe Conti Cardoso R$19.779,56 100%

4.1.9 Fonte de recursos

Os recursos serdo provenientes da troca do carro do sécio por um de menor valor

e maior poténcia para transportar o trailer.

4.2 Analise do Mercado
4.2.1 Andlise Dos Fornecedores

A maior parte dos insumos sera comprada dos fornecedores da regido, tais como, alface,

temperos, queijo, cebola, ovos e carne, visando assim, um incentivo para o crecimento e
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valorizacdo das empresas do local. Outros produtos mais especificos que ndo foram

encontrados na regido, serdo comprados nas cidades proximas.

4.2.2 Andlise Dos Concorrentes
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Tabela 1 — Analise dos Concorrentes
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Fonte: Desenwolvido pelo autor.
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A pizzaria La Giacobina se destaca pelo sabor da Pizza, seu preco é um pouco

caro para o publico de estudantes da graduacéo.

O lara Café possui um ambiente agradavel, com uma variedade de produtos e uma

localizagéo privilegiada. Seu preco varia.

A Casa Di Paolo se destaca com seu galeto premiado pela revista quatro rodas

além de ter um ambiente requintado.

A Pousada Recanto tem um ambiente aconchegante e se destaca pelos seus

pratos montados bem elaborados.

O Restaurante Zorial pelo preco mais acessivel e comida caseira.

4.2.3 Andlise Dos Clientes
Publico-alvo:

Estudantes
Trabalhadores das empresas proximas
Viajantes e turistas

Moradores

Comportamento dos clientes:

De segunda a sabado havera um grande fluxo de estudantes devido as aulas de

graduacao, e aos finais de semana terd um fluxo maior causado pelas aulas de MBA da
Faculdade Antonio Meneghetti.

O publico que frequenta a faculdade durante a semana, é o publico que prefere
refeicbes mais rapidas e com um preco menor. O publico dos finais de semana,
podera optar por uma refeicdo mais elaborada.

Os trabalhadores de empresas proximas, poderdo contar com um lanche apdés o

expediente.

Viajantes e turistas sé@o atraidos pelo lugar que é considerado um ponto turistico da

regido da Quarta Colbnia.
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Area de abrangéncia:

Os clientes serédo, basicamente, os estudantes da Faculdade Antonio Meneghetti
que vém de cidades vizinhas todo dia para as aulas, os trabalhadores das empresas
proximas, a maioria delas situadas no mesmo Distrito, turistas e os moradores da

regiao.

4.2.4 Andlise Dos Resultados do Questionario

A coleta dos dados ocorreu na forma de aplicacdo de questionario. Para isso foi
feito a experiéncia de montar 2 dias de Hamburgueria na Faculdade Antonio Meneghetti.
O questionario foi aplicado com o mesmo grupo de pessoas que visitaram a
hamburgueria nos dias 26 e 27 de Outubro e se disponibilizaram a participar da pesquisa.
Sendo assim foi aplicado o questionario com 21 pessoas.

A maior parte do grupo de pessoas que visitaram a Hamburgueria e participaram
da pesquisa, eram alunos da Faculdade, sendo que responderam cinco perguntas

fechadas e uma pergunta aberta.

Figura 3 — Qualidade do produto

Quanto a qualidade do produto oferecido:

Médio Ruim Péssimo
5% 0% 0%

Fonte: Desenwolvido pelo autor.
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Neste primeiro grafico podemos notar que 90% dos patrticipantes avaliaram como 6timo,
5% com bom e 5% como médio. Sendo assim podemos dizer que atingimos a expectativa

da maioria dos possiveis clientes.

Figura 4 — Tempo de espera

Quanto ao tempo de espera:

B Otimo MBom [ Médio MRuim M Péssimo

0% 0%

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Neste grafico podemos visualizar a opinido dos participantes quanto ao tempo de
espera. Contanto com uma estrutura deficiente para o preparo dos hambdurgueres,
resultou em uma maior demora. Sendo que, 67% marcaram Bom, 24% marcaram
Otimo e 9% marcaram Médio.

Figura 5 — Qualidade do atendimento



Quanto a qualidade do atendimento:

0% 0%
(o)

0%

m Otimo
B Bom
© Médio
B Ruim

M Péssimo

Fonte: Desenwohvido pelo autor.
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Analizando o gréfico acima, podemos perceber que a qualidade do atendimento é

um ponto forte e que teremos que explorar ao maximo para obter um resultado ainda
melhor. Entdo temos, 76% dos participantes avaliaram como 6timo e 24% como bom.

Figura 6 - Precgo

Quanto vocé pagaria por um hamburguer
grelhado?

B Menos de R$10,00 M De R$10,00 a R$15,00 ™ De R$15,00 a R$20,00 M Mais de R$20,00

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Neste grafico podemos notar que a maior parte dos participantes, 43% pagaria

por um hamburguer grelhado de R$10,00 a R$15,00, seguido 38% pagaria menos de
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R$10,00, 14% pagaria de R$15,00 a R$20,00 e 5% pagaria mais de R$20,00.

O gréfico nos mostrou os diferentes tipos de publico que o local conta, com base
nisso podemos definir os diferentes tipos de produtos que poderemos produzir, fazendo
com gque cada cliente possa saborear um Hamburguer a qualquer momento. Seja um

Hamburguer mais elaborado ou menos elaborado.

Também podemos ver a quantidade necessaria de insumos por tipos de publico,

evitando perdas e trabalhando com um estoque mais baixo no inicio.

Figura 7 — O que mais espera em uma Hamburgueria

O que vocé mais espera em uma

Hamburgueria?
B Bom atendimento M Agilidade no atendimento
Sabor diferenciado B Diferentes tipos de Hamburguer

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Segundo o grafico acima, o sabor diferenciado de um Hambdrguer é o ponto
mais importante no estabelecimento (49%). Os clientes sugeriram que diferentes tipos
de hamburguer traria uma boa satisfacdo do publico (27%), juntamente com diferentes
tipos de hamburguer (13%).

Notamos também que o atendimento € um importante segmento a se trabalhar
(11%).

Questao Aberta:

Na questdo aberta, perguntamos o que o publico que frequentou a

Hamburgueria sugeriria para uma melhor experiéncia. Neste quesito, observamos que a
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maior parte do publico aprovou a ideia de ter uma Hamburgueria no Distrito Recanto

Maestro.

O sabor do hambirguer foi altamente mencionado como 6timo e diferente,
comparado com os lanches produzidos na regido. Embalagens criativas e mais
resistentes, sabores e combinacdes diferenciadas e também uma frequéncia de

funcionamento maior, foram critérios bastante citados na questdo aberta a sugestdes.

4.3 Plano Operacional

4.3.1 Layout ou Arranjo Fisico

Depois de muita pesquisa, um trailer ideal para o negocio foi encontrado, ele conta
com espaco interno revestido com inox, mesas, cadeiras, tenda, gerador, fritadeira a gas
dentre outros. As Unicas adaptagfes que precisard serem feitas dar-se-4 quanto a

churrasqueira e a pintura.

Figura 8 - Trailer

Fonte: http://rs.olx.com.br/regioes-de-pelotas-rio-grande-e-bage/veiculos/caminhoes-onibus-e-
vans/otimo-estado-118055555?xtmc=trailer&xtnp=1&xtcr=33

4.5 Plano De Instalacdes

Para que ndo hajam futuros imprevistos sera obtido o alvara de contingéncia de

incéndio junto ao corpo de bombeiros, o alvara de funcionamento expedido pela
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prefeitura e também se tratando de manipulacéo de alimentos, o alvara da vigilancia

sanitaria.

4.3.3 Processos Operacionais

Como primeiro passo, o cliente serd recebido com o cardapio. Apds a escolha, o
cliente fard o seu pedido do hamburguer e bebida diretamente com atendente.

Recepcionaremos nossos clientes e convidaremos para que fiqgue a vontade nas
nossas instalacdes. Serviremos o Hamburguer em uma embalagem pratica para viagem
ou consumo no local.

Inicialmente a Hamburgueria contara com dois colaboradores. Um colaborador
serd responsavel pela gestdo e pelo preparo dos alimentos que, no caso, serd o
proprietario. O segundo colaborador sera responsavel pelo atendimento ao cliente,

entrega de bebidas e alimentos ja prontos, sendo que tera a fungdo de caixa.

Funcionamento: O horario de funcionamento serd de segunda a sexta das 16:30 as
23:30. No sabado, das 11:30 as 14:00 e das 18:30 as 23:00.

Limpeza: A limpeza sera feita pelos colaboradores todos os dias apos o fechamento da

hamburgueria.

Controle de estoque: O controle de estoque sera elaborado manualmente em uma tabela

pelo gestor semanalmente.

4.4 Plano De Recursos Humanos

Inicialmente a Hamburgueria contarA com dois colaboradores. Um colaborador sera
responsavel pela gestéao e pelo preparo dos alimentos que no caso sera o proprietario. O
segundo colaborador sera responsavel pelo atendimento ao cliente, entrega de bebidas
e alimentos ja prontos, sendo que tera a funcdo de caixa.

N° Cargo/Funcéo Qualificacbes necessarias

1 Caixa, atendimento Ter minima experiéncia com financeiro e boa
comunicagao

4.4 Plano de Marketing



4.4.1 Logo

Figura 9 - Logo

' & 6 6 & ¢

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

4.4.2 Preco

Tabela 2 - Preco

HAMBURGUERIA

Preco de
N° Produto Venda Unitéario
(em R$)
Linguica de pernil em pdo com tomate e
1 nguica <€ p P R$ 8,00
pimentdes na brasa
Frango ao molho romesco com tomate
2 . . . R$ 10,00
concassé em Oleo aromatizado com alho
Picanha fatiada com queijo colonial e alface
3 baby R$ 17,00




4 Hambdrguer cqm maionesc? de manjericéo, RS 10,00
cebola caramelizada e queijo
5 Banana com canela e mel R$ 3,00
6 Queijo coalho com mel R$ 5,00
7 Agua mineral sem gas R$ 3,00
8 Agua mineral com géas R$ 3,00
9 Coca-cola R$ 3,50
10 Sprite R$ 3,50
11 Fanta Laranja R$ 3,50
12 Guarana R$ 3,50
13 Budweiser R$ 4,50
14 Batata frita R$ 3,00

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.4.3 Praca

O estabelecimento sera implantado préximo a Faculdade Antonio Meneghetti em
Restinga Seca - RS, como o empreendimento é transportavel, em dias de menor
movimento como as férias, podera ser deslocado para cidades vizinhas e em

eventos da regiao.

4.4.4 Produto



Tabela 3 - Produtos

N° Produtos / Servicos

1 Linguica de pemil em pdo com tomate e pimentdes na brasa

2 Frango ao molho romesco com tomate concassé em 6leo aromatizado com alho
3 Picanha fatiada com queijo colonial e alface baby

4 Hamburguer com maionese de manjericdo, cebola caramelizada e queijo
5 Banana com canela e mel

6 Queijo coalho com mel

7 Agua mineral sem gas

8 Agua mineral com gas

9 Coca-cola

10 Sprite

11 Fanta Laranja

12 Guarana

13 Budweiser

14 Batata frita

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.4.5 Promogao

- Distribuigéo de folhetos;

- Divulgagédo nas empresas do programa “Cartao Fidelidade”: a cada 10 refei¢oes,

ganhe um hamburguer,;

- Criagao de perfis nas redes sociais;

- Promocgdes (Preferido da semana);

- Combos (Sanduiche + Refrigerante + Sobremesa).

4.5 Plano Financeiro

45.1 Investimentos fixos
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Tabela 4 — Investimentos Fixos

N° Descricéo Qtde Valor Unitério Total

1 Trailer 1 R$ 10.000,00 R$ 10.000,00

2 Utensilios 1 R$ 3.000,00 R$ 3.000,00
TOTAL DE INVESTIMENTOS FIXOS R$ 13.000,00

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.5.2 Estoque inicial

Tabela 5 — Estoque Inicial

N° [Descricéo Qtde Valor Unitério Total

1 | Carne moida 10 R$ 12,00 R$ 120,00
2 | queijo prato 26 R$ 1,85 R$ 48,10
3 | Péo 120 R$ 0,40 R$ 48,00
4 | Alface 5 R$ 1,00 R$ 5,00
5 | Tomate 5 R$ 4,00 R$ 20,00
6 | Azeite 2 R$ 15,00 R$ 30,00
7 | Carne picanha 2 R$ 30,00 R$ 60,00
8 | Mel 1 R$ 15,00 R$ 15,00
9 | Manjericéo 1 R$ 3,00 R$ 3,00
10 | Peito de frango 2 R$ 11,00 R$ 22,00
11 | Linguica 2 R$ 13,00 R$ 26,00
12 | Piment&o 1 R$ 4,00 R$ 4,00
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13 | Queijo Colonial 1 R$ 26,00 R$ 26,00
14 | Presunto 1 R$ 4,50 R$ 4,50
15 [ Champignon 1 R$ 10,00 R$ 10,00
16 | Queijo parmeséo 1 R$ 26,00 R$ 26,00
17 | Enilha 1 R$ 10,00 R$ 10,00
18 | Farinha de trigo 1 R$ 4,50 R$ 4,50
19 | Manteiga 1 R$ 5,00 R$ 5,00
20 | Cebola 1 R$ 5,00 R$ 5,00
21 | Leite 4 R$ 1,50 R$ 6,00
22 | Noz-moscada 1 R$ 5,00 R$ 5,00
23 | Pimenta branca 1 R$ 10,00 R$ 10,00
24 | Oleo de Soja 3 R$ 3,00 R$ 9,00
25 | Owos 1 R$ 4,00 R$ 4,00
26 | Sal 1 R$ 1,50 R$ 1,50
27 | Canéo 4 R$ 20,00 R$ 80,00
28 |Banana 5 R$ 3,00 R$ 15,00
29 | Queijo coalho 1 R$ 18,50 R$ 18,50
30 | Canela 1 R$ 1,50 R$ 1,50
31 | Luva 1 R$ 2,80 R$ 2,80
32 | Touca 1 R$ 7,00 R$ 7,00
33 | Saco de papel 500un 1 R$ 12,00 R$ 12,00
34 | Budweiser 15 R$ 2,70 R$ 40,50
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35 | Guarana 4 R$ 1,75 R$ 7,00
36 | Fanta 3 R$ 1,75 R$ 5,25
37 | Sprite 3 R$ 1,75 R$ 5,25
38 [ Coca-cola 16 R$ 1,75 R$ 28,00
39 |Agua c/ 5 R$ 0,88 R$ 4,40
40 |Agua s/ 14 R$ 0,79 R$ 11,06
41 | Katchup 1 R$ 14,00 R$ 14,00
42 | Copo descartavel 100ml 2 R$ 3,00 R$ 6,00
43 | Batata 3 R$ 12,00 R$ 36,00
TOTAL (A) R$ 821,86

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.5.3 Caixa Minimo

Tabela 6 — Prazo Médio de Vendas

Prazo médio de vendas| (%)

NUumero de dias

Média Ponderada em dias

Capital 100,00 30 30,00
Prazo médio total 30
Fonte: Desenwolvido pelo autor.
Tabela 7 — Prazo Médio de Compras
Média
Prazo médio de compras (%) [Numero de dias Ponderada
em dias
Fornecedores 100,00 30 30




Prazo médio total

30

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Tabela 8 — Necessidade média de estoque

Necessidade média de estoque

Numero de dias 30

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Tabela 9 — Necessidade liquida de capital de giro em dias

Recursos da empresa fora do seu caixa

Numero de dias

1. Contas a Receber — prazo médio de vendas 30
2. Estoques — necessidade média de estoques 30
Subtotal Recursos fora do caixa 60
Recursos de terceiros no caixa da empresa

3. Fornecedores — prazo médio de compras 30
Subtotal Recursos de terceiros no caixa 30
Necessidade Liguida de Capital de Giro em dias 30

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Tabela 10 — Caixa Minimo

1. Custo fixo mensal

R$ 2.638,67

2. Custo variavel mensal

R$ 3.119,03

3. Custo total da empresa

R$ 5.757,70

4. Custo total diario

R$ 191,92

5. Necessidade Liquida de Capital de Giro em dias

30

Total de B — Caixa Minimo

R$ 5.757,70

Fonte: Desenwolvido pelo autor.




Tabela 11 — Capital de giro

Descricdo Valor
A — Estoque Inicial R$ 821,86
B — Caixa Minimo R$ 5.757,70
TOTAL DO CAPITAL DE GIRO (A+B) R$ 6.579,56
Fonte: Desenwolvido pelo autor
Tabela 12 — Investimentos pré-operacionais
Descricéo Valor
Despesas de Legalizacéo R$ 200,00
Obras civis e/ou reformas R$ 0,00
Diwlgacéo R$ 0,00
Cursos e Treinamentos R$ 0,00
Outras despesas R$ 0,00
TOTAL R$ 200,00
Fonte: Desenwolvido pelo autor.
Tabela 13 — Investimento total
Descricdo dos investimentos Valor (%)
Investimentos Fixos R$ 13.000,00| 65,72
Capital de Giro R$ 6579,56| 33,26
Investimentos Pré-Operacionais R$ 200,00 1,01
TOTAL (1 +2+ 3) R$ 19.779,56| 100,00

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Figura 10 — Descrig&o dos Investimentos

44
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DESC RI(;E.D DOS INVESTIMENTOS

mmm [nvestimentos fixos
—33,26% Capital de giro ) _ _
Investimentos pré-operacionais

—1,01%

05,72%

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Tabela 14 — Fontes de Recursos

Fontes de recursos Valor (%)
Recursos proprios R$ 19.779,56( 100,00
Recursos de terceiros R$ 0,00( 0,00
Outros R$ 0,00( 0,00
TOTAL (1 +2+ 3) R$ 19.779,56| 100,00

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Figura 11 — Fonte de Recursos

FONTE DE RECURSOS

mm Recursos proprios

100,00%

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Tabela 15 — Faturamento Mensal
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Quantidade | Preco
) . . Faturamento
N° Produto/Servico (Estimativa de —
de Vendas) | Venda
L (em
Unitario
SRR R9)
Linguica de pernil em pao com tomate e
1 . N 70 R$ 8,00 R$ 560,00
pimentdes na brasa
Frango ao molho romesco com tomate
2 . , . 100 R$ 10,00 R$ 1.000,00
concassé em Gleo aromatizado com alho
Picanha fatiada com queijo colonial e alface baby
3 30 R$ 17,00 R$ 510,00
Hambuirguer com maionese de manjericéo,
4 . . 300 R$ 10,00 [ R$ 3.000,00
cebola caramelizada e queijo
5 |Banana com canela e mel 60 R$ 3,00 R$ 180,00
6 | Queijo coalho com mel 20 R$ 5,00 R$ 100,00
7 | Agua mineral sem gés 60 R$ 3,00 R$ 180,00
8 | Agua mineral com géas 20 R$ 3,00 R$ 60,00
9 |Coca-cola 70 R$ 3,50 R$ 245,00
10 | Sprite 10 R$ 3,50 R$ 35,00
11 |Fanta Laranja 10 R$ 3,50 R$ 35,00
12 | Guarana 15 R$ 3,50 R$ 52,50
13 | Budweiser 60 R$ 4,50 R$ 270,00
14 |Batata frita 100 R$ 3,00 R$ 300,00
TOTAL R$ 6.527,50

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Projecéo das Receitas:

(X) Sem expectativa de crescimento

( ) Crescimento a uma taxa constante:

0,00 % ao més para os 12 primeiros meses 0,00 % ao ano a partir do 2° ano

( ) Entradas diferenciadas por periodo



Tabela 16 — Faturamento Total

Periodo Faturamento Total
Més 1 R$ 6.527,50
Més 2 R$ 6.527,50
Més 3 R$ 6.527,50
Més 4 R$ 6.527,50
Més 5 R$ 6.527,50
Més 6 R$ 6.527,50
Més 7 R$ 6.527,50
Més 8 R$ 6.527,50
Més 9 R$ 6.527,50
Més 10 R$ 6.527,50
Més 11 R$ 6.527,50
Més 12 R$ 6.527,50
Ano 1 R$ 78.330,00

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

4.5.4 Custo unitario

Produto: Linguica de pernil em pao com tomate e pimentdes na brasa.

Tabela 17 — Produto 1
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Materiais /Insumos Qtde Custo Total
Lingquica 1 R$ 2.00 R$ 2,00
Pimentao 1 R$ 0.20 R$ 0.20
Tomate 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Carvao 1 R$ 1.00 R$ 1.00
Pao 1 R$ 0.40 R$ 0.40
TOTAL R$ 3,90

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Produto: Frango ao molho romesco com tomate concassé em 0leo aromatizado com

alho.




Tabela 18 — Produto 2
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Materiais / Insumos Qtde Custo Total
usados Unitario
Tomate 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Oleo 1 R$ 0.20 R$ 0.20
Peito de Frando 1 R$ 2,00 R$ 2,00
Pao 1 R$ 0.40 R$ 0.40
Carvao 1 R$ 1.00 R$ 1.00
Pao 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Molho Romesco 1 R$ 0.80 R$ 0.80
TOTAL R$ 5,00
Fonte: Desenwolvido pelo autor.
Produto: Picanha fatiada com queijo colonial e alface baby.
Tabela 19 — Produto 3
Materiais / Insumos Qtde Custo Total
usados Unitario
Pao 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Carvdo 1 R$ 1,00 R$ 1,00
Picanha 1 R$ 4,00 R$ 4,00
Queijo Colonial 1 R$ 2,00 R$ 2,00
Alface 1 R$ 0,20 R$ 0,20
TOTAL R$ 7,50

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Produto: Hambuarguer com maionese de manjericdo, cebola caramelizada e queijo.

Tabela 20 — Produto 4
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Materiais / Insumos Qtde Custo Total
usados Unitéario
Carne moida 1 R$ 1,50 R$ 1,50
Ovos 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Oleo 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Pimenta branca 1 R$ 0.05 R$ 0.05
Cebola 1 R$ 0.20 R$ 0.20
Queijo prato 1 R$ 0.50 R$ 0.50
Canvao 1 R$ 1.00 R$ 1.00
Maionese de manjericdo 1 R$ 0.40 R$ 0.40
Cebola roxa 1 R$ 0.30 R$ 0.30
Pao 1 R$ 0.30 R$ 0.30
TOTAL R$ 4,85
Fonte: Desenwolvido pelo autor.
Produto: Banana com canela e mel.
Tabela 21 — Produto 5
Materiais / Insumos Qtde Custo Total
usados Unitério
Banana 1 R$ 0,50 R$ 0,50
Mel 1 R$ 0,50 R$ 0,50
Canvo 1 R$ 1,00 R$ 1,00
TOTAL R$ 2,00
Fonte: Desenwolvido pelo autor.
Produto: Queijo coalho com mel.
Tabela 22 — Produto 6
Materiais / Insumos Qtde Custo Total
usados Unitéario
Queijo coalho 1 R$ 1,90 R$ 1,90
Mel 1 R$ 0,50 R$ 0,50
Canela 1 R$ 0.10 R$ 0.10
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Carvao 1 R$ 1.00 R$ 1.00
TOTAL R$ 3,50

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

4.5.5 Custos de Comercializacdo

Tabela 23 — Custos de Comercializacéao

Descricao (%) | Faturamento Custo
Estimado Total

SIMPLES (Imposto Federal) 0,00 R$ 6.527,50 R$ 0,00
Comissdes (Gastos com Vendas) 0,00 R$ 6.527,50 R$ 0,00
Propaganda (Gastos com Vendas) 0,00 R$ 6.527,50 R$ 0,00
Taxas de Cartdes (Gastos com 1,00 R$ 6.527,50 R$ 65,28
Vendas)
Total Impostos R$ 0,00
Total Gastos com Vendas R$ 65,28
Total Geral (Impostos + Gastos) R$ 65,28

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Figura 12 — Custo Anual de Comercializagéo
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2]

Més 2 Més 3 Més 4 és 5 Més &

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

65




4.5.6 Apuracao do custo de MD/MV

Tabela 24 — Apuracao do custo de MD/MV
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Estimativa de Custo
N9 Produto/Servigo Vendas (em Unitario de CMD
unidades) Matériais /
- CMV
[Aquisicbes

Linguica de pernil em pdo com tomate
1 ) ~ 70 R$ 3,90 R$ 273,00

e pimentdes na brasa

Frango ao molho romesco com tomate
2 . . . 100 R$ 5,00 R$ 500,00

concassé em 6leo aromatizado com

alho

Picanha fatiada com queijo colonial e
3 30 R$ 7,50 R$ 225,00

alface baby

Hamburguer com maionese de
4 . . .. 300 R$ 4,85| R$ 1.455,00

manjericdo, cebola caramelizada e queijo
5| Banana com canela e mel 60 R$ 2,00 R$ 120,00
6 | Queijo coalho com mel 20 R$ 3,50 R$ 70,00
7 | Agua mineral sem gés 60 R$ 0,79 R$ 47,40
8 | Agua mineral com gés 20 R$ 0,88 R$ 17,60
9| Coca-cola 70 R$ 1,75 R$ 122,50
10 Sprite 10 R$ 1,75 R$ 17,50
11 Fanta Laranja 10 R$ 1,75 R$ 17,50
12 Guarana 15 R$ 1,75 R$ 26,25
13 Budweiser 60 R$ 2,70 R$ 162,00
14 Batata frita 100 R$ 0,00 R$ 0,00

TOTAL R$ 3.053,75

Fonte: Desenwolvido pelo autor.




Figura 13 — Custos Anuais de MD/MV
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Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4 5.7 Custos de mao de obra

Tabela 25 — Custos de méo de obra

3.054
0
3054
3.054
3.054
3.054
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(%) de
5 N° de - Encargos
Funcéo Empreaados Salario [Subtotal encargos ociais Total
B Mensal sociais
Caixa 1 R$ 800,00| R$ 800,00 0,00 R$ 0,00 R$ 800,00
TOTAL 1 R$800,00 R$ 0,00 R$ 800,00
Fonte: Desenwohvido pelo autor.
4.5.8 Custos com depreciagao
Tabela 26 - Custos com depreciagao
Ativos Fixos Valor do Vida atil em Depreciacao Depreciacao
bem Anos Anual Mensal
VEICULOS R$ 10.000,00 10 R$ 1.000,00 R$ 83,33
MOVEIS E R$ 3.000,00 10 R$ 300,00 R$ 25,00
UTENSILIOS
Total R$ 1.300,00 R$ 108,33




Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.5.9 Custos fixos operacionais

Tabela 27 — Custos Fixos Operacionais Mensais
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Descricéo Custo

Aluguel R$ 200,00
Condominio R$ 0,00
IPTU R$ 0,00
Energia elétrica R$ 0,00
Telefone + internet R$ 100,00
Honoréarios do contador R$ 0,00
Pro-labore R$ 1.200,00
Manutencdo dos equipamentos R$ 50,00
Salarios + encargos R$ 800,00
Material de limpeza R$ 50,00
Material de escritério R$ 0,00
Taxas diversas R$ 0,00
Senicos de terceiros R$ 0,00
Depreciacao R$ 191,67
Contribuicdo do Microempreendedor Individual — R$ 47,00
MEI

Outras taxas R$ 0,00
TOTAL R$ 2.638,67

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Projecao dos Custos:

(X) Sem expectativa de crescimento

( ) Crescimento a uma taxa constante:

0,00 % ao més para os 12 primeiros meses 0,00 % ao ano a partir do 2° ano

( ) Entradas diferenciadas por periodo



Tabela 28 - Custos Fixos Operacionais Anuais

Periodo Custo Total
Més 1 R$ 2.638,67
Més 2 R$ 2.638,67
Més 3 R$ 2.638,67
Més 4 R$ 2.638,67
Més 5 R$ 2.638,67
Més 6 R$ 2.638,67
Més 7 R$ 2.638,67
Més 8 R$ 2.638,67
Més 9 R$ 2.638,67
Més 10 R$ 2.638,67
Més 11 R$ 2.638,67
Més 12 R$ 2.638,67
Ano 1 R$ 31.664,04

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

4.5.10 Demonstrativo de Resultados

Tabela 29 - Demonstrativo de Resultados
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Descricéo Valor \Valor Anual (%)
1. Receita Total com Vendas R$ 6.527,50|R$ 78.330,00| 100,00
2. Custos Variaveis Totais
2.1 (-) Custos com materiais diretos R$ 3.053,75|R$ 36.645,00( 46,78
e/ou CMV(*)
2.2 (-) Impostos sobre vendas R$ 0,00 R$ 0,00/ 0,00
2.3 (-) Gastos com vendas R$ 65,28 R$ 783,36| 1,00
Total de custos Variaveis R$ 3.119,03|R$ 37.428,36| 47,78
3. Margem de Contribuicdo R$ 3.408,47|R$ 40.901,64| 52,22
4. (-) Custos Fixos Totais R$ 2.638,67|R$ 31.664,04| 40,42
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5. Resultado Operacional: LUCRO R$ 769,80

R$9.237,60

11,79

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Tabela 30 - Demonstrativo de Resultado Anual

Periodo Resultado

Més 1 R$ 769,80
Més 2 R$ 769,80
Més 3 R$ 769,80
Més 4 R$ 769,80
Més 5 R$ 769,80
Més 6 R$ 769,80
Més 7 R$ 769,80
Més 8 R$ 769,80
Més 9 R$ 769,80
Més 10 R$ 769,80
Més 11 R$ 769,80
Més 12 R$ 769,80
Ano 1 R$ 9.237,60

Fonte: Desenwlhido pelo autor.

4.5.11 AcgOes Preventivas e Corretivas



Tabela 31 — Ac¢Ges Preventivas e Corretivas

Receita (pessimista) 80,00 % Receita (otimista) 50,00 %

Cenario provavel Cenario pessimista Cenario otimista
Descricdo
\Valor (%) Valor (%) Valor (%)
1. Receita total com vendas R$ 6.527,50 100,0 R$ 1.305,50| 100,00 R$ 9.791,25 100,0
2. Custos variaveis totais
2.1 (-) Custos com materiais diretos e ou CMV R$ 3.053,75 46,78 R$ 610,75 46,78 R$ 4.580,63 46,78
2.2 (-) Impostos sobre vendas R$ 0,00 0,00 R$ 0,00 0,00 R$ 0,00 0,00
2.3 (-) Gastos com vendas R$ 65,28 1,00 R$ 13,06 1,00 R$ 97,92 1,00
Total de Custos Variaweis R$ 3.119,03 47,78 R$ 623,81 47,78 R$ 4.678,55 47,78
3. Margem de contribuigdo R$ 3.408,47 52,22 R$ 681,69 52,22 R$ 5.112,71 52,22
4. (-) Custos fixos totais R$ 2.638,67 40,42 R$ 2.638,67| 202,12 R$ 2.638,67 26,95
Resultado Operacional R$ 769,80 11,79 R$ -1.581,98| -149,90 R$ 2.474,04 25,27

Fonte: Desenwolvido pelo autor.



4.5.12 Matriz F.O.F.A
Tabela 32 — Matriz F.O.F.A

57

FATORES INTERNOS

FATORES EXTERNOS

Investimentos a pagar

FORCAS OPORTUNIDADES
PONTOS
FORTES L . : L
Proximidade a um grande centro Saciar a necessidade de um negocio nesse ramo
consumidor. Hamburgueres no local.
Gourmet, Unicos na regido.
FRAQUEZAS AMEACAS
PONTOS
FRACOS

Novos concorrentes

Reducédo da oferta de
crédito.

Fonte: Desenwlvido pelo autor.

Acoes:

Qualificar o conhecimento técnicos da equipe. Investir em marketing.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

5.1 Concluséo

Tabela 33 — Indicador da Viabilidade

Indicadores Ano 1
Ponto de Equilibrio R$ 60.639,24
Lucratividade 11,79 %
Rentabilidade 46,70 %
Prazo de retorno do 2 anos e 2 meses

Fonte: Desenwolvido pelo autor.

Observando o quadro acima, podemos concluir que sera um negécio rentavel

e com uma projecao de retorno de investimento em 2 anos e 2 meses.

Foi levado em consideracdo a preferéncia de cada publico para a formacao
do Plano de Negdcio, como exemplo, o publico que frequenta a faculdade durante a
semana, este € o publico que prefere refeicbes mais rdpidas e com um pre¢co menor.

Ja o publico dos finais de semana, podera optar por uma refeicdo mais elaborada.

Atualmente a Antonio Meneghetti Faculdade conta com 420 alunos de
graduacdo; estes, movimentam a AMF de segunda-feira & sexta-feira das 18:30hrs
as 23:30hrs, e nos sabados das 8:00hrs as 13:00hrs, esse movimento consideravel
deixa margem para uma expectativa de venda de em média 30 hamburgueres por

dia.

Com a experiéncia que obtivemos nestes dois dias de Hamburgueria na
Antonio Meneghetti Faculdade, podemos trabalhar os pontos que, anteriormente,
ndo eram planejados. Detalhes que podem resultar em um melhor desempenho da

Hamburgueria.

Um exemplo pratico € a antecedéncia que devemos comecar o fogo na
churrasqueira, a quantidade de carvdao e como a espessura do hamburguer diminui
depois de assado. Imprevistos como chuva, cabos de energia elétrica em mau

funcionamento e organizacdo dos pedidos também foram pontos que se destacaram
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No primeiro dia de teste o fogo da churrasqueira foi feito com pouca antecedéncia, o
que gerou demora na entrega dos primeiros pedidos e aglomeracédo de clientes ja
no segundo dia, o fogo foi feito 30 minutos antes do publico chegar ao local, o que

nos possibilitou ser mais agil na produgéo e consequentemente, mais rapidos nas

vendas.

Conclui-se que a realizacao do projeto sera viavel com base no plano

financeiro realizado.

Agradeco a Antonio Meneghetti Faculdade por disponibilizar o local para o

teste do projeto.
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http://www.sebraepr.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/Lab-%E2%80%93-Planejamento-financeiro
http://www.sebraepr.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/Lab-%E2%80%93-Planejamento-financeiro

APENDICE

QUESTIONARIO

Feedback sobre a producéo de hamburgueres grelhados realizada nos
dias 26 e 27 de Outubro que se situou na Antonio Menegheti Faculdade tendo
em vista o aprimoramento do trabalho de concluséo de curso.

Quanto a qualidade do produto oferecido:

( ) Otimo
( )Bom
( ) Médio
( ) Ruim

( ) Péssimo

Quanto ao tempo de espera:

( ) Otimo
( )Bom
() Médio
( ) Ruim

( ) Péssimo

Quanto a qualidade do atendimento:

( ) Otimo
( )Bom
() Médio
() Ruim
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( ) Péssimo

Quanto vocé pagaria por um hambuguer grelhado?

( ) Menos de R$10,00

( )De R$10,00 a R$15,00
( ) De R$15,00 a R$20,00
( ) Mais de R$20,00

O que vocé mais espera em uma Hamburgueria?
( ) Bom atendimento

( ) Agilidade no atendimento

() Sabor diferenciados

( ) Diferentes tipos de Hambuguer

Deixe a sua sugestéo:

OBRIGADO!



