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RESUMO

Este trabalho trata-se de um plano de negocios relativo a abertura, na regido do Grajaud, S&o
Paulo, de um restaurante de comida natural. Na Casa D"Mae os clientes poderdo escolher os
ingredientes de sua propria salada, através de um cardapio, com opgdo de grelhados (carne
bovina, suina frango, tilapia, cacdo e merluza), com os acompanhamento e guarni¢@es. Tendo
como principais objetivos realizar diagnosticos do ambiente, definir o negocio, as acGes de
marketing e de recursos humanos, bem como elaborar um plano financeiro para demonstrar a
viabilidade do empreendimento. A tipologia foi da avaliacdo formativa, a abordagem foi de
carater qualitativo, quantitativo com coleta de dados priméarios e secundarios, depois de
desferidos os resultados das diversas etapas propostas, determinou-se a viabilidade na abertura

do restaurante Casa D" Mae.
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1 INTRODUCAO

Ao estudarmos a historia contemporanea da sociedade, percebemos constante mudanca
e adaptacao dos mesmos, tanto fisicamente quanto mentalmente, aos estimulos que recebem do
meio em que vive. Todos n6s humanos estamos inclusos no sistema capitalista, o qual nos
pressiona a estarmos sempre progredindo economicamente. Portanto, acabamos dando menos
importancia para fatores fundamentais da nossa sobrevivéncia, como a alimentag&o.

A carga horéria de trabalho e demais atividades da populacdo, como estudos e
deslocamento, cada vez mais se tornam prioridades nas atividades diarias e inviabilizam o
tempo necessario para preparar uma refeicdo de qualidade, fazendo com que o individuo se
alimente de modo que o tempo seja otimizado. Quando trata-se como secundéria esta atividade,
pode trazer consequéncias negativas a saude, causando danos tanto no curto quanto em longo
prazo.

Diante disso, quando um empreendedor decide criar uma nova empresa no ramo de
alimentos, necessita ficar atento aos habitos dos consumidores. A partir dai ele busca identificar
oportunidades de negocios e coletar informagdes sobre elas, desenvolvendo o0s conceitos e
estratégias de seu empreendimento. Para que seja colocado em pratica.

Neste sentido, o plano de negocios € uma ferramenta que tem como fungdo mostrar a
capacidade e possibilidade do nascimento do novo empreendimento, podendo visualizar os
possiveis fracassos e necessidades. Este trabalho visa oferecer aos clientes uma nova opgao de
alimentacdo, pois busca um novo conceito no ramo alimenticio. Com a proposta de alimentos

naturais e saudavel.



2 SUMARIO EXECUTIVO

O plano de negdcios apresentado neste trabalho propde a abertura de um restaurante de
comida natural na cidade de S&o Paulo, projetado para atender diferentes publicos através da
sua proposta de cardapio de qualidade, saudavel e de baixo custo, com a possibilidade de
entrega diferenciada.

A empresa tem como funcdo principal o suprimento da alimentacdo diaria as pessoas
que realizam diversas tarefas, geralmente trabalhadores da regido. Os quais ndo tem tempo
suficiente para elaborar refei¢fes de qualidade.

O restaurante Casa D" Mae € projetado para ter sua instalacdo fisica no bairro do Grajau,
localizado na zona sul de Séo Paulo, devido & grande concentragdo de pessoas e potencial de
clientes, aléem da proximidade de bairros com a mesmas caracteristicas.

O horario de funcionamento do restaurante € previsto para 11h:00 as 22h:00, onde serdo
propostas opc¢des nos cardapios diarios, alternando as opg¢des diariamente. O funcionamento
semanal sera de segunda a sabado.

Como pode-se notar, o plano de negécios ndo é uma ferramenta estatica, pelo contrario,

é uma ferramenta extremamente dinamica e deve ser atualizado e utilizado periodicamente.

3 PLANEJAMENTOO ESTRATEGICO DA EMPRESA

3.1 Visédo

O restaurante Casa D’Mae visa ser reconhecido no mercado como referéncia de comida
de qualidade com prec¢o acessivel, sendo reconhecido por seus clientes como um restaurante
solido, confiavel e diferenciado.

De acordo com Oliver (2001, p.69) “a visdo pode ser considerada como os limites que
0s principais responsaveis pela empresa conseguem enxergar dentro de um periodo de tempo

mais longo ¢ uma abordagem mais ampla”.

3.2  Misséo
A missdo do presente restaurante € oferecer comida de qualidade, saudavel, saborosa e
acessivel aos seus clientes. Estimulando-os ao habito de alimentacdes saudaveis, causando

assim impacto positivo na vida de todos que tiverem acesso a essa experiéncia gastronémica.

3.3 Valores
Em respeito a sociedade e 0 meio ambiente, o restaurante terd como valores a atengédo

aos seus clientes, cuidados com a higiene, tanto com a manipulagdo dos alimentos como em



toda extensdo das suas instalagdes, respeitando as politicas ambientais, mantendo a qualidade
tanto dos servicos, quanto dos alimentos. Buscando levar experiéncias gastrondmicas de baixo

custo e forma atrativa ao cliente. Além de introduzir habitos alimentares saudaveis.

4 DESCRICAO DO EMPREENDIMENTO

4.1  Descricdo

A Casa D"Mae sera registrada como um Micro Empresa LTDA, composta de dois
socios, sendo um idealizador do restaurante e que sera seu principal gerente, e 0 outro sendo
responsavel pelo capital investido.

A empresa vai oferecer uma proposta de comida natural no qual o cliente podera
escolher, dentro dos itens oferecidos pelo restaurante, a sua de salada, molhos e grelhados.
Outra proposta € tornar o horario de alimentacdo um momento de desconcentracdo em um

ambiente de agradavel convivéncia.

4.2  Equipe gerencial

De acordo com Lacombe (2005, p.18) “equipe € um pequeno nimero de pessoas com
conhecimentos complementares, compromissadas com um propdsito, metas de desempenho e

abordagem comum, e pelos quais se mantém mutuamente responsaveis”.

4.3 O restaurante serd composto de:

e Um sdcio trabalhando na gerencia do restaurante;
e Um socio capitalista, que entrard com os recursos para viabilizar;
e 7 colaboradores, dois turnos, sendo: 1 Gerente; 4 ajudantes de cozinha e 2

atendentes.

4.4  Estratégia do Negdcio

A estratégia que a empresa adotara sera a estratégia diferencial, no qual visa suprir as
necessidades e desejos dos clientes. Esta estratégia busca um grupo selecionado no qual

procuram servicos diferenciados e com qualidade.



5 PRODUTOS E SERVICOS

O empreendimento ir& oferecer servigos de qualidades aos nossos clientes, desde uma
boa recepcdo até a chegada do produto na mesa, de forma com que o cliente se sinta confortavel
durante e depois do atendimento.

O restaurante pretende oferecer produtos naturais que caberd no orgamento dos clientes.
A variedade existente em nosso cardapio € um diferencial, juntamente com produtos de

excelente qualidade.

6 ANALISE DE MERCADO

O mercado de restaurantes no Brasil se mostra como um grande meio de oportunidades,
por outro lado tem se mostrado um mercado bem saturado, nossa estratégia gira entorno do
diferencial dos nossos produtos, mesmo que ainda existem muitos restaurantes que buscam
oferecer produtos naturais. Em areas periféricas ainda ndo houve intencdo de se investir nesse

segmento, Por esse motivo optamos por investir no bairro do Grajad.

Tal preconceito de inacessibilidade, surge do fato de que muitos ainda acreditam que
produtos naturais sejam de pouca acessibilidade. Acreditamos que, com um bom filtro,
possamos demonstrar que os produtos podem entrar dentro da realidade dessas regides, sem

explorar ao méaximo o cliente buscando a maior lucratividade.

Portanto, visto a caréncia de tal rede de restaurantes, pensamos em sermos diferenciados
dentro da regido, instigando o cliente ao consumo sustentavel e saudavel através de métodos

conscientes e modernos de preparacdo de refeicdes com alimentos naturais de qualidade.

7 PLANO DE MARKETING

A Casa D"Mae sera vista como um lugar onde as pessoas se sintam a vontade e se
alimentem bem, com prazer e rapidez.

O restaurante desenvolvera acbes de marketing incentivando as pessoas a criarem 0
habito de frequentar o estabelecimento através de uma politica de fidelidade. Uma das acdes
aplicadas sera a entrega de um cartdo, chamado cartéo fidelidade, no dia de sua primeira visita.

A cada visita o cliente receberd um carimbo no seu cartdo fidelidade. Ele tera direito a

uma refeicdo gratuita quando alcancar o nimero de dez carimbos em seu cartéo.



A empresa estara iniciando o investimento em publicidade e propaganda quinze dias
antes da abertura do restaurante, em locais estratégicos, tais como universidades, centros

empresariais, escritorios e academias.

7.1 Produto
= Produtos e cardapios diversos sempre avaliados por nutricionistas.
- Marketing de relacionamento, e programa de fidelidade.
7.2 Preco
Para a determinacdo do preco de venda dos produtos, serd levado emconsideracao o
custo da matéria prima e os pregos praticados pelos concorrentes.
e Carimbos para o programa de fidelidade;
¢ Aniversariante ndo paga desde que traga quatro acompanhantes:
e Campanha publicitaria para a conscientiza¢do da populacdo em geral, para o

consumo de alimentos naturais como fonte de salde e bem estar para todos.

Atualmente, um grave problema é o alto indice de colesterol alto, pela falta de

ingestéo de alimentos saudaveis.

Aos jovens, direcionando a campanha para a boa forma fisica e um estilo de vida
ecologicamente correto. Para aqueles que ja estdo em dieta de emagrecimento serd uma
opcao de alimentacdo com baixo teor calérico sem prejudicar o lazer.

7.3  Distribuicao

A promocéo da empresa seré realizada através de pdsteres em locais estratégicos, como
universidades, centros empresarias e academias. No entanto, o marketing de boca a boca é
muito expressivo, além de ndo ter custos financeiros para a empresa. Serd buscada exceléncia
na qualidade dos produtos e servigos prestados, fazendo com que os clientes sejam os principais

vendedores da empresa.

8 PLANO OPERACIONAL

O restaurante Casa D"Mae seré instalado no Grajau, na zona sul da cidade de S&o
Paulo, localizada perto ao terminal Grajau.

O horério de atendimento sera de segunda a domingo das 11 horas as 22 horas,
como o restaurante servira alimentos naturais € importante que os clientes saibam a
procedéncia dos mesmos. Para tal, os alimentos estardo expostos a aprecia¢ao para que nao

haja duvida da qualidade dos mesmos. Outro ponto a ser destacado € a higienizacdo dos



alimentos e o asseio dos funciondrios com o uso de luvas e toucas no manuseio dos
produtos.
8.1 O atendimento ao cliente se dara:
o O cliente recebera uma folha onde constam todos os itens disponiveis paraa
montagem de sua salada, o qual, devera assinalar as suas preferéncias;
o Uma vez escolhido os itens, os funcionarios montardo o pedido, e em
seguida, levardo ao balcéo para a entrega do cliente;
o Como serdo oferecidos sucos, refrigerantes e agua, os clientes fara suas escolhas,

0 quais serdo servidos junto com a salada.

A empresa utilizara a infra-estrutura disponivel de Shopping como as cadeiras e
mesas na praca de alimentagédo, banheiros coletivos, estacionamento, seguranga. A Casa
D" Mae fica responsavel pela montagem do balcéo e infra-estrutura interna, com geladeira
para acondicionar os alimentos pereciveis, geladeira para as bebidas,grelha, liquidificador,
pratos, talheres, bandejas, copos, guardanapos, caixa eletrénica, enfim, tudo que for

pertinente para o bom funcionamento do restaurante.

9 PLANO DE RECURSOS HUMANOS

Os recursos humanos é um departamento chave para o sucesso da empresa. Para
isso, necessita de uma boa logistica, preparacdo e engajamento. Segundo o gestor do
restaurante, os funcionarios do setor sdo muito volateis, e que o quadro de pessoal do
seu empreendimento tem uma renovagdo de seis meses, e apds este prazo, 0S
funcionarios optam por outras atividades e desistem do trabalho.

Por isso, € de suma importancia que o gestor conheca todas as tarefas do
restaurante, para que nao fique a mercé dos funcionarios e tenha a aptiddo de treinar os
novos quando ocorre essa mudanca.

O empreendedor sera uma peca chave em todas as fungdes do restaurante,
sabendo realizar as atividades de cada area para que nao fique dependente dos
funcionarios na parte operacional e possa treinar 0s novos, economizando o custo com
treinamento.

Devido ao elevado turnover no setor, tarefas serdo padronizadas e expostas em
manuais, a fim de minimizar as interpretacdes e facilitar a ordem e organizacao das

tarefas. Além disso, facilita a compreensdo dos processospor novos funcionarios,



minimizando o custo com treinamento e despesas com erros que podem ser evitados.
Para definicdo dos salarios e encargos dos funcionarios, foram consultados sites
especializados e coletadas informag6es com profissionais do ramo. A estimativa dos
salérios foi baseada na média do salério recebido por estas funges, acrescida de uma
pequena margem de remuneracdo para que o0s funcionérios possam estar mais
satisfeitos em relacdo a sua remuneragdo do que na maioria dos outros

empreendimentos do ramo.

Tabela - Salarios e Encargos

Cozinheiro 1.800,00 505,44

Auxiliar de cozinha 1.190,00 334,12

Atendente 1.003,00 282,11
TOTAL R$ 3.993,00 R$ 1.121,67

10 PLANO FINANCEIRO

O investimento inicial do empreendimento visa estipular o gasto com despesas
pré-operacionais, moveis, utensilios, maquinas e equipamentos. Como o
empreendimento ainda estd na fase inicial, o investimento inicial deve ser bem
elaborado para ndo sair muito elevado, visto que se tem que adquirir todos os
equipamentos necessarios para a iniciacdo das atividades.

Para a elaboracdo do mesmo, foram pesquisados sites de internet especializados
em imoveis para a obtencdo dos valores médios, e contratado um especialista em
reforma e instalacdes para a estimativa da despesa com reforma.

Para o inicio do empreendimento, sera investido o valor de R$ 200.000,00
obtidos pelo préprio empreendedor, a fim de evitar despesas com juros bancarios

devidos a empréstimo.

10.1 Despesas pré-operacionais:

As despesas pre-operacionais foram estimadas de acordo com dados
pesquisados na internet e estimativas de profissionais especializados nas respectivas



areas. Este investimento se faz primordial para iniciar as atividades operacionais da

empresa.

Tabela — Despesas pré-operacionais

Reforma e Pintura 8.000,00
Legalizacéo da empresa 566,78
Instalac6es 15.000,00
Criacédo Website 2.000,00
Total R$ 25.566,78

10.2 Moveis e utensilios

Os precos e quantidades de moveis e utensilios necessarios para este tipo de

empreendimento foram consultados em sites especializados e pela observacdo da

cozinha do restaurante concorrente visitado.

Além da parte operacional, foram considerados artefatos para descanso, locais

de armazenamento tanto de estoque, como de objetos pessoais da equipe, para que 0

custo seja 0 mais proximo do que realmente se obteria na pratica.

Tabela — Mdveis e utensilios

I - T

Balcéo Atendimento 700,00 700,00
Panelas e Acessorios 2.000,00 2.000,00
Material limpeza 250,00 250,00

Cadeiras 200,00 1.200,00

Mesa 700,00 2.100,00

Armario 4 400,00 1.600,00
Lixeiras 170,00 340,00
Depreciacéo 748,00

TOTAL

R$ 8.938,00




10.3 Maquinas e Equipamentos

Tabela — Maquinas e Equipamentos

e v |

Fogéo Industrial ¢/ Forno 1,500,00 1,500,00

Freezer (usado) 1 2.500,00 2.500,00

Pia 2 600,00 1,200,00
Exaustor 1 200,00 200,00

Coifa 1 1.500,00 1.500,00
Liquidificador 2 300,00 600,00
Balanca (usada) 1 200,00 200,00
Microondas 1 500,00 500,00
Ventilador 4 80,00 320,00

TOTAL 7.380,00 8.520,00

10.4  Custos Fixos
Ja nos seus custos fixos da empresa, como agua, luz, aluguéis, telefone entre outros, ndo

foi possivel calcular os precos devido a imprevisibilidade do mercado.

11 PLANO DE IMPLEMENTACAO

O plano de implementacdo do neg6cio em tela tem como fundamento a construcéo de
um estabelecimento sélido que possa fornecer aos clientes produtos de qualidade e saudavel.

O negocio sera dividido em etapas, a primeira sendo a reforma onde sera instalado o
restaurante, para tanto sera necessario a instalacdo de equipamento, fornos e maéveis da cozinha,
parte fundamental do restaurante, vale ressaltar que devemos realizar estudo de local propicio,
onde consigamos atingir o maior nimero de pessoas (publico alvo), garantindo a producao e
escoamento de nossos produtos.

Outrossim, serd implementado diversas taticas de marketing, como a criacao de paginas
nas redes sociais, em especial Facebook e Instagram, as quais possuem um nimero altissimo
de usudrios entre eles 0 nosso publico alvo. E que garantam que publiquemos nosso contetido
de forma direta e clara, atingindo nossos futuros clientes.

No mais, deveremos manter nosso produto com o mesmo aspecto de altissimo rigor de

qualidade, para que assim que experimentado por nossos clientes primarios, garanta seu



retorno, em virtude da qualidade e aceitabilidade ao produto. Observa-se ser necessario estudo
de profissionais adequados para a producdo, para tanto, pretendemos utilizar método de

contratacdo rigido de forma a filtrar o mercado de profissionais da area.



12 CONCLUSAO

O restaurante Casa D’mae mostra-se como uma proposta de possivel aplicabilidade e
sucesso no mercado, isto porque apresenta-se como uma ideia solida e facil aplicacdo. O nome
da marca se faz como um grande diferencial, visto ao fato que possui apelo ndo exagerado as
afeicBes dos clientes, outrossim, através de uma frente maternal, se preocupam com a salde de
seus queridos filhos, ou, mais especificamente de acordo com a proposta do trabalho, se
preocupa com os queridos clientes reservando a tais produtos saudaveis, gostosos e de

qualidade.
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