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“Mais consciente que outrora, renovo minha
opcao.

Meu caminho eu prossigo vivendo minha
vocagao.

Dar um pouco de esperanga e paz a meus
irmaos.

Ser amigo dos que sofrem, aliviando sua dor.
Finalmente eu espero encontrar-me com 0

amor” (Frei Hugolino Back).
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1 INTRODUCAO

Este plano de negocio descreve como sera o funcionamento da hamburgueria Music
Burger Gourmet, que tem o objetivo de oferecer uma opcao gastrondmica diferenciada e de
qualidade para a Cidade de Floriandpolis — SC, sendo essa a razdo pela qual se fundamentou a
ideia para a implantagdo do empreendimento. A ideia surgiu por meio de analises do ambiente
externo, em que foi possivel identificar uma oportunidade por meio de uma demanda nao
satisfeita na regido, especificamente no centro urbano de Floriandpolis onde ha uma alta

rotatividade de pessoas interessadas nesse tipo de servico.

1.1 TEMA E PROBLEMA

Nos dias atuais o setor de bares e restaurantes encontra-se bastante competitivo e
diversificado pois é composto por uma grande variedade de estabelecimentos que oferecem
diversos estilos de alimentos e lanches. Com o objetivo de se sobressair nesse mercado e
conquistar determinada parcela de clientes, 0s empresarios precisam estar atentos e oferecer um
produto diferenciado e exclusivo que satisfaca o paladar da clientela e ao mesmo tempo consiga
ter praticidade e gerar lucro.

E um setor que atualmente possui cerca de um milhdo de empresas e gera mais de seis
milhdes de empregos em todo o Brasil, representando 2,4 % do PIB brasileiro.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,2017), a
cada cem estabelecimentos abertos no setor 35 fecham as portas no primeiro ano de suas
atividades e metade deles no fim do segundo ano. Isso ocorre devido ao perfil pouco
empreendedor e também a falta de um bom planejamento. Sendo assim nossa intencdo é
desenvolver um plano de negdcio estruturado capaz de orientar o empreendedor fornecendo
aspectos de planejamento estratégico, financeiro e econdmico para abertura do
empreendimento.

Ainda segundo a ABRASEL (2017), fortemente afetado pela crise politico-econémica do
Pais, as vendas do setor de bares e restaurantes no Brasil, cresceu significativamente no ano de
2017. O avanco de 2,5%, aumento estimado para 2018, para 4,5% deve ser impulsionado pela
continuidade da melhoria do desempenho da economia, mudancas na legislacdo trabalhista,
reduzindo, por exemplo, os conflitos entre empregadores e empregados. Essa é expectativa do
presidente-executivo da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), Paulo

Solmucci. Ele avalia que o crescimento de 2017 ocorreu de maneira mais intensa no segundo



semestre. Conta que, s6 cerca de 28% das empresas declaram que estdo operando com prejuizo.
No pico da crise, iniciada no segundo semestre de 2015, esse percentual no Brasil chegou a
39%.

No Brasil, o empreendedorismo é bem caracteristico, principalmente nos altimos anos,
onde devido a crise politica e econbmica, muitos profissionais perderam o emprego e buscaram
alternativas para manter sua renda. Segundo o site de noticias G1, a crise que se instaurou no
Brasil nos ultimos anos, fez com que 0 empreendedorismo crescesse ainda mais, segundo o site,
foram criadas mais de 11 milhdes de empresas nos ultimos anos. A maioria foi devido a pessoas
que perderam seus empregos e, por falta de oportunidade no mercado de trabalho, montaram
seu proprio negdcio.

Segundo relatério do SEBRAE (2017), no caso do Brasil, em 2016, o pais atingiu a
segunda maior Taxa Total de Empreendedores de sua série historica, com 36% da populacao
adulta envolvida com a atividade empreendedora. Em termos internacionais, a TEA do Brasil
estd na 8* colocagdo no grupo dos 32 paises “impulsionados por eficiéncia” e na 10 colocacdo
geral dos 65 paises pesquisados, e apesar da queda das taxas brasileiras em 2016, o pais subiu
duas posic¢des no ranking geral dos 65 paises pesquisados.

Diante desta perspectiva empreendedora positiva e dos cenarios positivos para o ramo de
Bares e Restaurantes, surgiu a ideia de desenvolver um estudo voltado a abertura de um novo
empreendimento, neste caso, uma hamburgueria gourmet com o nome de Music Burger

Gourmet.

1.2 OBJETIVOS

Os objetivos desta pesquisa serdao apresentados em objetivo geral e objetivos especificos.

1.3 Objetivo Geral

O presente trabalho tem por objetivo geral verificar a viabilidade de abertura de um

empreendimento gastrondmico no Centro da cidade de Floriandpolis — SC.

1.4 Objetivos Especificos

- Fazer um estudo de viabilidade para a implantacdo de uma hamburgueria gourmet.

- Realizar o levantamento da melhor localizagéo fisica para a instalagdo do empreendimento.



- Identificar qual o perfil dos consumidores.
- Identificar e estudar o mercado e 0s principais concorrentes.

- Fazer um estudo de viabilidade financeira detalhado.

1.5 JUSTIFICATIVA

O sucesso de qualquer projeto ou empreendimento que Se queira iniciar, sempre
dependeréa de um bom planejamento prévio para que se reduzam o0s riscos e 0s objetivos sejam
alcancados com éxito. Assim no estudo de viabilidade para a criagdo e abertura de um negdcio
devemos sempre levar em consideragdo aspectos como 0 macro-ambiente, analisando o
mercado consumidor, 0s concorrentes, seus pontos fortes e fracos, quais as ameacas que seréo
encontradas para que reduzam ou minimizem 0s riscos e se consiga alcancar os objetivos.

Portanto a elaboracdo de um plano de negdécios no ramo gastrondmico deve ser bem
organizado e detalhado, definindo qual o mercado se pretende atuar, seu publico alvo e

potenciais concorrentes.

1.6 METODOLOGIA

CLASSIFICACAO DA PESQUISA.

a) QUANTO A APLICABILIDADE DA PESQUISA.

Quanto ao género a pesquisa classifica-se como pratica, pois se trata da pesquisa "ligada
a praxis, ou seja, a pratica histérica, em termos de conhecimento cientifico, para fins explicitos
de interveng¢ao; nao esconde a ideologia, mas sem perder o rigor metodologico” (DEMO, 2000,
p. 22).

Quanto a natureza o projeto apresenta-se como aplicado, pois tem o intuito de reproduzir
conhecimentos para aplicacdo pratica voltada a solugcdo de problemas especificos da realidade.
A pesquisa aplicada refere-se a discussdo de problemas, empregando um referencial tedrico de
determinada area de saber, e a apresentacdo de solucdes alternativas. (ZAMBERLAN et al.,
2014).

b) QUANTO A FORMA DE ABORDAGEM DO PROBLEMA DE PESQUISA.
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J& a respeito da abordagem do problema, serd um estudo qualitativo, pois a abordagem
qualitativa passa a ter uma significancia mais interessante quando se considera estudos em
profundidade, ou seja, quando se quer estudar um uUnico fendmeno social, ou uma situacao
especifica, entra em foco a profundidade, deixando de lado a amplitude e as generalizagdes, o
que se entende que seja a situacdo aqui proposta: um estudo de caso especifico em uma

determinada organizacdo (GIL,2010);

c) QUANTO A FORMA DE TRATAR OS OBJETIVOS DA PESQUISA.

No que se refere aos objetivos, a pesquisa se classifica ainda como exploratéria, pois
tem como principal escopo investigar determinada situacao para identificar e se aproximar de
determinado fendmeno ou assunto e com isso criar conhecimento a seu respeito.

“A pesquisa exploratdria € significativa em qualquer situacao sobre a qual o pesquisador
nao disponha do entendimento suficiente para prosseguir com o projeto de investiga¢do”. Ja
pesquisas descritivas, visam identificar, expor e descrever os fatos ou fendmenos de
determinada realidade em estudo, caracteristicas de um grupo, comunidade, populacdo ou
contexto social (ZAMBERLAN et al., 2014).

d) QUANTO AOS PROCEDIMENTOS DE COLETA DE DADOS.

A coleta de dados deste projeto se dara através de um questionario.
e) A UNIDADE DE ANALISE.

A unidade de analise sera a hamburgueria gourmet.
f) OS INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS.

O questionario sera utilizado na verificacdo das percepcdes junto aos clientes da
organizacdo. O mesmo sera usado, como um conjunto de questdes elaboradas para gerar dados
necessarios para se atingir os objetivos do estudo. O questionario deve seguir um método de

elaboracdo, pois serdo identificadas as etapas basicas envolvidas na constru¢cdo de um

instrumento eficaz, para chegar a determinados resultados esperados.
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1.7 FICHA TECNICA DO PLANO DE NEGOCIOS

= Denominacdo da empresa: Music Burger Gourmet.
= Porte: Empresa de Pequeno Porte EPP.

= Localizagdo: Florianépolis — SC.

= Ramo de Atividade: Servigo de Alimentacao.

= Area de Atuacdo: Mercado Local.

= Setor da Economia: Terciério.

= Produtos: Alimentacdo e Bebidas.

= Ndmero de Funcionérios: 04 (quatro).

= [nvestimento Total: R$ 254.500,00

= Receita Operacional Mensal Prevista: R$ 336.000,00
= Ponto de Equilibrio: 121,05 %

= Taxa Mensal do Retorno do Investimento: 48,17 %
= Situacdo do Mercado: Estavel.

= Parecer Final sobre a Viabilidade do Empreendimento: Viavel.

2 REVISAO DA LITERATURA

Na elaboracdo do plano de negdcios para verificar a viabilidade da abertura da
hamburgueria Music Burger Gourmet, foi utilizada a literatura constante nas Referéncias
Bibliogréaficas deste plano de negécio além do estudo de campo e mercado realizado pelo
académico.
3 DESCRICAO DO NEGOCIO
3.1 NOME DA EMPRESA

Music Burger Gourmet.

3.2 CONSTITUICAO LEGAL

Empresa de sociedade de participacao limitada, com enquadramento no simples nacional

como Microempresa.



12

3.3 PROPRIETARIOS DA EMPRESA

A empresa Music Burger Gourmet sera constituida de dois proprietarios:

- Ivan Boell Vaz, servidor pablico Estadual, militar da reserva do Exército, formado em

seguranga publica,

cursando atualmente Administragdo, sem experiéncia no ramo

gastrondmico, participando com 50% do capital.

- Kellen Vieira Sell Vaz, servidora publica formada em arquitetura e urbanismo, empresaria

com experiéncia na area de decoracGes para aniversarios, chas de bebés e festas infantis,

participando com 50% do capital.

4 PLANO ESTRATEGICO

4.1 ANALISE DO MACRO-AMBIENTE

‘ Fatores

Econdmicos

Aspectos analisados

A economia brasileira estd reagindo e se prepara para crescer apos
dois anos de recessdo econémica. Estamos no ponto de inflexdo, em
que todos os principais indicadores econdémicos pararam de registrar
queda em sua performance e apontam para um pequeno, porém
continuo, cenario de crescimento para os proximos dois anos. A
recuperacdo da economia estard fundamentada na reducdo das
incertezas politicas, em um alivio na politica monetaria e no progresso
da agenda de reformas. A inflagdo, que sempre foi o principal
problema (e também o principal medo) do nosso Pais, apresenta fortes
sinais de que esta sob controle e assim permanecera pelo menos a
médio prazo.

De acordo com o relatério Perspectivas da Economia Global,
divulgado pelo FMI em abril de 2017, o Brasil saira da recessao este
ano e terd recuperacdo gradual e moderada. Citando a reforma da
Previdéncia Social, o fundo sustenta que as medidas corretivas sao
importantes para atingir o equilibrio fiscal no médio prazo, além de
restaurar a qualidade de vida dos brasileiros apds os pelo menos

Gltimos dois anos de recessao aguda no Pais.
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Politico-legais

Existe uma complexidade regulatoria para atender o setor de bares e
restaurantes. S&o Leis sanitarias e trabalhistas, codigo de postura e
zoneamento municipal, normas de segurancga e bombeiros (protegéo e
central de gas).

E importante destacar a resolu¢do RDC 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), publicada em 15 de setembro de
2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentacdo. Os pontos mais relevantes estabelecidos por
esta norma sao:

Tipo de Edificacdo e Instalagdes;

Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Sistema de abastecimento de agua;

Controle da satde dos funcionérios;

Transporte de insumos;

Armazenagem e Preparacédo de alimentos;

Condicdes higiénico-sanitarias das areas de exposi¢do dos alimentos
preparados.

Dentre as leis trabalhistas, € importante destacar a recente lei 13.419,
em vigor no Brasil desde o dia 13 de maio de 2017. O texto desta nova
lei regulamentou a distribuicao da “caixinha” entre os empregados, e
estabelece que esse valor seja registrado na Carteira de Trabalho, na
Previdéncia Social e no contracheque. Com a mudanga, 0sS
estabelecimentos podem reter até 33% da gratificacdo com a intengéo

de saldar os impostos aplicados.

Socioculturais

Entender como os consumidores se relacionam com produtos, marcas
e como eles fazem suas escolhas € fundamental no momento de
colocar alguma estratégia em pratica.

O comportamento do consumidor € caracterizado pelas atividades
mentais e emocionais que ocorrem no momento da escolha, da
compra e do uso de qualquer produto.

De acordo com pesquisa efetuada e artigo publicado pelo Sebrae

(2017), existem algumas varidveis que influenciam este
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comportamento, também chamadas de fatores de influéncia:
Culturais, Sociais, Pessoais e Psicologicos.

Os fatores culturais fazem com que os consumidores se utilizem de
um conjunto de valores, percepgdes, preferéncias e comportamentos
adquiridos no decorrer da vida em sociedade como fator de decisdo
na hora de optar por consumir em algum estabelecimento, ou realizar
a compra de determinado produto.

Os fatores sociais envolvem grupos de referéncia, familia, papéis e
posicdes sociais como influenciadores no comportamento de compra.
Estes grupos normalmente sdo constituidos por diversas formas,
podendo ser formados, por exemplo, por amigos, familia, vizinho e/ou
colegas de trabalho. S&o grupos conhecidos por formadores de
opini&o.

O fator pessoal é o que faz cada consumidor reagir de uma forma sob
estimulos idénticos. Pessoas com origem na mesma classe social, com
a mesma formag&o académica, etc., podem ter diferentes estilos de
vida, portanto, caracteristicas de consumos diferentes.

O fator psicoldgico trata da tomada de decisdo do consumidor por
uma compra de produto baseada na percepcéo de satisfacdo de sua
necessidade. As necessidades psicologicas, por exemplo, de
reconhecimento, valor ou integracdo a algum grupo, tem peso
importante na formacdo do habito de compra de qualquer consumidor.
Apesar de todos estes fatores afetarem a hamburgueria indiretamente,
o fato que mais preocupa 0 novo negocio € a mudanca de habitos da
populacdo, ou seja, atualmente a comida fora do lar estd em
crescimento, porém, sabe-se que existe um crescimento consideravel
dos alimentos saudaveis, como também do puablico vegano e
vegetariano, onde, a longo prazo, pode influenciar a hamburgueria,
porém, ela pode se adaptar e criar hamburgueres veganos para atender

a este pablico no futuro préximo.

Tecnoldgicos

O maior risco estéa relacionado a novos entrantes devido as tecnologias
de aplicativos que facilitaram a vida dos consumidores, ou seja,

muitos concorrentes podem atender aos clientes somente via
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aplicativos de tele entrega, o que diminui 0s custos e gera
concorréncia.

Os novos entrantes, independentemente do tipo de restaurante, podem
se tornar uma ameaga, principalmente para aqueles que estdo no
comeco do negdcio, trabalhando para estabelecer seu posicionamento,
que serd o caso da Music Burger Gourmet. Para tanto, nossa empresa
ird trabalhar com foco no posicionamento de empresa de alta
qualidade, tanto nas refeicGes como nos servigos prestados, a fim de
ganhar fatia expressiva de mercado, além de claro, fidelizagdo com os
melhores clientes.

As maiores ameagas sdo de concorrentes diretos, ou seja,
hamburguerias, principalmente aquelas que sdo provenientes de
franchising de hamburguerias gourmet, porém sdo as que mais
possuem barreiras para novos entrantes, uma vez que devem
considerar itens tais como; patentes, canal de distribuicdo limitado,
grande exigéncia de capital para instalacdo e giro, aceitagdo da marca
na regiéo, etc.

No caso da hamburgueria, ele utilizara a estrutura de operacdo e
cadastros do sistema eComanda, que tera sua base on-line. Esse
sistema sera responsavel por:

- Mdédulo de Frente de Vendas:

Principais fungbes do mdédulo: Emissdo de pedido pelos Gargons,
juntamente com um smartphone ou tablets integrados com as
impressoras de producdo (localizada na cozinha ou bar), fara o pedido
do cliente. Reduzindo o tempo de atendimento, aumente o giro de
mesas, e facilite o fechamento de contas. Controle de Pagamento.
Pedido Consumo Interno, controlando o consumo interno com
relatorio, para desconto em folha de pagamento. Controle de
pagamento de clientes.

- Médulo de Estoque

Principais fungbes do modulo: Controlar as quantidades disponiveis
em estoque, bloqueando as vendas no caso de falta. Contando com

ficha técnica e entradas e saidas de mercadorias integradas, facilitando
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0 gerenciamento para compra exata de produtos, para que ndo haja
sobra ou desperdicio de matéria prima. Cadastro de Fornecedores,
entrada de Notas fiscais, Inventério de estoque.

- Mdédulo Fiscal

Principais fungbes do mddulo: Realizar a emissdo fiscal, através do

cupom fiscal. Atualizado regulamente.

4.2 ANALISE DO SETOR

Forca 1 — POSSIBILIDADE DE ENTRADA DE NOVOS CONCORRENTES:
FATORES

E possivel ser pequeno para entrar no negacio.

Empresas concorrentes tém marcas desconhecidas, ou os clientes ndo séo 3
fiéis.
E necessario baixo investimento em infraestrutura, bens de capital e outras 2
despesas para implantar o negécio.
Os clientes terdo baixos custos para trocarem seus atuais fornecedores. 5

Tecnologia dos concorrentes ndo é patenteada. 5
N&o € necessario investimento em pesquisa.

O local, compativel com a concorréncia, exigira baixo investimento. 3

N&o ha exigéncias do governo que beneficiam empresas existentes ou 5
limitam a entrada de novas empresas.
Empresas estabelecidas tém pouca experiéncia no negocio ou custos altos. 2

E improvavel uma guerra com 0s novos concorrentes. 5

O mercado ndo esta saturado.

Intensidade da FORCA 1 = ((39 —10)/40) x 100 = 72,5

Forca 2 — RIVALIDADE ENTRE AS EMPRESAS EXISTENTES NO SETOR:
FATORES

Existe grande numero de concorrentes, com relativo equilibrio em termos
de tamanho e recursos.
O setor em que se situa o negdcio mostra um lento crescimento. Uns 1
prosperam em detrimento de outros.
Custos fixos altos e pressdo no sentido do vender o maximo para cobrir 2
estes custos.

DI Acirrada disputa de precos entre 0s concorrentes. 5
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Ndo ha diferenciagdo entre o0s produtos comercializados pelos 2
concorrentes.
E muito dispendioso para as empresas ja estabelecidas sairem do negécio. 5

Intensidade da FORCA 2 = ((20 — 6)/24) x 100 = 58

Forca 3 - AMEACA DE PRODUTOS SUBSTITUTOS:

FATORES
Verifica-se uma enorme quantidade de produtos substitutos.

Produtos substitutos tém custos mais baixos que o0s das empresas
existentes no negocio.

Empresas existentes ndo costumam utilizar publicidade para promover 2
sua imagem e dos produtos.
Setores de atuacdo dos produtos substitutos estdo em expansao, 4
aumentando a concorréncia.

S

S

Intensidade da FORCA 3 = ((14 — 4)/16) x 100 = 62,5

Forca 4 —- PODER DE NEGOCIAGAO DOS COMPRADORES:

FATORES
Clientes compram em grandes quantidades e sempre fazem forte pressao 4
por precos menores.
Produto vendido pelas empresas do setor representa muito nos custos do 3
comprador.
Produtos que os clientes compram das empresas do setor sdo 5
padronizados.
Clientes ndo tém custos adicionais significativos, se mudarem de 4
fornecedores.
Ha sempre uma ameaca dos clientes virem a produzir os produtos 2
adquiridos no setor.
Produto vendido pelas empresas do setor ndo é essencial para melhorar 4
0s produtos do comprador.

Clientes sdo muito bem informados sobre precos, e custos do setor.
Clientes trabalham com margens de lucro achatadas.

Intensidade da FORCA 4 = ((29 — 8)/32) x 100 = 65,62

Forca 5 - PODER DE NEGOCIAGAO DOS FORNECEDORES:
FATORES

em poucas empresas fornecedoras.
M Produtos adquiridos pelas empresas do setor ndo sdo facilmente 2
substituidos por outros.
(O Empresas existentes no setor ndo sdo clientes importantes para 0s 2
fornecedores.

AW O fornecimento de produtos, insumos e servigos necessarios é concentrado 1
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Materiais / servi¢os adquiridos dos fornecedores sdo importantes para o 5
sucesso dos negocios no setor.
Os produtos comprados dos fornecedores sdo diferenciados. 2
Existem custos significativos para se mudar de fornecedor. 2
Ameaca permanente dos fornecedores entrarem no negocio do setor.

Intensidade da FORCA 5 = ((16 — 7)/28) x 100 = 32,1

Grau de atratividade do setor
Com base na anélise do modelo das Forgas Competitivas de Porter levantadas, chega-se a

seguinte conclusédo de que o grau de atratividade do setor € médio tendo em vista:

- Forca 1 — POSSIBILIDADE DE ENTRADA DE NOVOS CONCORRENTES: Diversas
pesquisas demonstram que o mercado da alimentacdo Fast Food vem crescendo nas Gltimas
décadas, principalmente das hamburguerias gourmet no pais, com isso se torna 6bvio que novos
negocios serdo abertos e concorrentes surgirdo, mas também surgirdo novos consumidores com

paladares diversificados. Intensidade alta.

- Forca 2 — RIVALIDADE ENTRE AS EMPRESAS EXISTENTES NO SETOR: Quando se
tem um mercado local de um mesmo produto a rivalidade de empresas do mesmo ramo se torna
inevitavel e ndo é diferente para as hamburguerias. O que tornara essa rivalidade menos
agressiva serd o diferencial no preco e no produto que integram o mix de marketing. Intensidade

média.

- Forca 3 — AMEACA DE PRODUTOS SUBSTITUTOS: O mercado de hamburgueres e
lanches é um mercado que oferece bastante diversidades e variedades de alimentos, com isso
produtos similares a hamburgueres podem substituir em parte o produto original e diferenciado,
mas nao definitivamente por questdes de qualidade e diferencial que é um fator muito atrativo

pelos clientes. Intensidade media.

- Forca 4 — PODER DE NEGOCIACAO DOS COMPRADORES: O poder de negociagio

(barganha) dos compradores. Intensidade média.

- Forca 5— PODER DE NEGOCIACAO DOS FORNECEDORES: A gama de fornecedores de
insumos € grande para 0 negocio da hamburgueria, afastando todos os problemas de
dependéncia dos fornecedores para a producdo do produto final. Hoje temos no mercado
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grandes mercados atacadistas como Fort, Brasil Atacadista, Etc. que suprem as necessidades de
insumos da empresa. Intensidade baixa.

De acordo com a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,2017), a
cada cem estabelecimentos abertos no setor 35 fecham as portas no primeiro ano de suas
atividades e metade deles no fim do segundo ano. Isso ocorre devido ao perfil pouco
empreendedor e também a falta de um bom planejamento. Sendo assim nossa intencdo €
desenvolver um plano de negécio estruturado capaz de orientar o empreendedor fornecendo
aspectos de planejamento estratégico, financeiro e econbémico para abertura do
empreendimento.

Ainda segundo a ABRASEL (2017), fortemente afetado pela crise politico-econémica do
Pais, as vendas do setor de bares e restaurantes no Brasil, cresceu significativamente no ano de
2017. O avanco de 2,5%, aumento estimado para 2018, para 4,5% deve ser impulsionado pela
continuidade da melhoria do desempenho da economia, mudancas na legislacao trabalhista,
reduzindo, por exemplo, os conflitos entre empregadores e empregados. Essa é expectativa do
presidente-executivo da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), Paulo
Solmucci. Ele avalia que o crescimento de 2017 ocorreu de maneira mais intensa no segundo
semestre. Conta que, so cerca de 28% das empresas declaram que estdo operando com prejuizo.
No pico da crise, iniciada no segundo semestre de 2015, esse percentual no Brasil chegou a
39%.

No Brasil, o0 empreendedorismo é bem caracteristico, principalmente nos Gltimos anos,
onde devido a crise politica e econdmica, muitos profissionais perderam o emprego e buscaram
alternativas para manter sua renda. Segundo o site de noticias G1, a crise que se instaurou no
Brasil nos ultimos anos, fez com que o0 empreendedorismo crescesse ainda mais, segundo o site,
foram criadas mais de 11 milhdes de empresas nos Gltimos anos. A maioria foi devido a pessoas
que perderam seus empregos e, por falta de oportunidade no mercado de trabalho, montaram
seu proprio negacio.

Segundo relatério do SEBRAE (2017), no caso do Brasil, em 2016, o pais atingiu a
segunda maior Taxa Total de Empreendedores de sua série historica, com 36% da populacdo
adulta envolvida com a atividade empreendedora. Em termos internacionais, a TEA do Brasil
esta na 8 colocagdo no grupo dos 32 paises “impulsionados por eficiéncia” e na 10* colocagao
geral dos 65 paises pesquisados, e apesar da queda das taxas brasileiras em 2016, o pais subiu

duas posic¢des no ranking geral dos 65 paises pesquisados.
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Diante desta perspectiva empreendedora positiva e dos cenarios positivos para o ramo de

Bares e Restaurantes, surgiu a ideia de desenvolver um estudo voltado a abertura de um novo

empreendimento, neste caso, uma hamburgueria gourmet.

4.3 ANALISE INTERNA DO EMPREENDIMENTO

‘ Areas

Producéo

1 ASPECTOS ANALISADOS

Os principais diferenciais do Music Burger Gourmet serdo a qualidade nos
produtos oferecidos, tanto nos hambdrgueres e acompanhamento, como nos
servigos prestados. Para consolidar tal estratégia, além da selecdo criteriosa dos
fornecedores de matéria prima, vamos investir no treinamento dos funcionarios,
visando garantir uma experiéncia memoravel aos nossos clientes, quando no interior
de nossa Hamburgueria.

O Music Burger Gourmet terd como principal foco pessoas amantes da
cozinha americana e de boa masica. Toda a concepgao da hamburgueria, a comecar
do seu material promocional inicial e seus cardapios, passando pela decoracdo das
paredes chegando até a programacao musical oferecida, procurara harmonizar estes
dois elementos. Excelentes produtos com 0 ambiente tematico musical.

A hamburgueria tera, no inicio das atividades, 4 colaboradores, os quais
terdo as seguintes atividades:

Gerente Geral

Responsavel pelo funcionamento do dia a dia da empresa;

Responder pelas operagdes da Music Burger Gourmet (Ex.: escalas de revezamento,
disponibilidade de horério, controle de validade de alimentos, recebimento e
estoque de mercadorias, entre outros);

Controle de caixa

Custos da loja

Sinalizar necessidade e propor alteragdes na operagao;

Aprovar contratacdes;

Coordenar e ministrar treinamentos;

Servir de “backup” em caso da falta de algum funcionario, que por ventura nao
possa ser substituido;

Liderar a equipe.
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Atendente de Saldo

Realizar atendimento em lanchonete;

Preparacdo e manipulacdo de alimentos, respeitando regras de seguranga alimentar;
Experiéncia em atendimento ao publico (balcdo), em géneros alimenticios;
Receber sempre bem e orientar os clientes quando for preciso;

Preparar os pedidos com dedicacéo.

Chapista

Montagem dos lanches quentes, pratos rapidos e por¢Ges em geral;

Realizar atendimento em lanchonete;

Preparacdo e manipulacao de lanches, respeitando regras de seguranca alimentar;
Preparar os pedidos com dedicacéo.

Atendente de Balcéo

Preparar bebidas conforme pedidos;

Auxiliar atendentes;

Auxiliar no recebimento dos produtos;

Organizacéo do local de trabalho e equipamentos.

Aux. Cozinha/Limpeza
Auxiliar na preparagéo das refeigdes;
Auxiliar atendentes;

Realizar limpeza da cozinha/saldo.

Quantidade prevista de colaboradores
Gerente Geral — quantidade 1

Aux. Cozinha/Limpeza — quantidade 1
Chapeiro — quantidade 1

Atendente de Balcdo/Saldo — Quantidade 1

Recursos

Humanos

No inicio das atividades a hamburgueria, ela tera 4 colaboradores, sendo 1
gerente geral, 1 auxiliar cozinha e limpeza, 1 chapeiro e 1 atendente de balc&o.
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As pessoas tomam decisdes, fixam objetivos, planejam, produzem e vendem
o0s produtos. O interessante é perceber como a forma de administrar das pessoas faz
a diferenca, se todas as decisdes correlatas correspondem as perspectivas do
negocio, permitindo atingir seus objetivos.

Acreditamos que, o que distingue a maioria dos negocios bem sucedidos € a
maneira de como administram seu capital humano. O talento para obter e sustentar
vantagens competitivas esta nas pessoas, que formam a forca de trabalho, e por isso
é necessario saber como selecionar e desenvolver futuros lideres, como redesenhar
a empresa para melhor atender aos clientes, como recompensar o0 bom desempenho,
como liderar uma mao de obra globalmente diversificada, como controlar os custos
dos encargos trabalhistas a0 mesmo tempo em que, se mantém o tratamento justo
aos empregados. Sendo assim, 0s maiores desafios sempre envolvem a
administracdo das pessoas na empresa.

O retorno potencial das decisdes sobre a forca de trabalho pode igualar, ou
superar os retornos de decisfes tomadas sobre outros recursos da empresa.

Para um bom diagnostico em gestdo de pessoas é necessario:

= Um levantamento das condi¢Bes organizacionais, tanto internas como
externas, que sao enfrentadas;

= Planejar e determinar os objetivos na area de gestdo de pessoas, em
consonancia com 0s objetivos organizacionais, e todo o planejamento
estratégico corporativo;

= Escolher as a¢cOes apropriadas para alcancar os objetivos desejados;

= Auvaliar os resultados constantemente. Nao hd como medir a eficacia das
acoes, sem que haja uma avalia¢do de desempenho.

As atividades em gestdo de pessoas sdo: recrutamento; selecdo;
planejamento e administragdo de carreira em conjunto com o0 empregado;
treinamento e desenvolvimento do capital humano; remuneracdo, envolvendo
salarios e beneficios; e avaliacdo de desempenho.

Os objetivos fundamentais a serem perseguidos e alcancados devem ser o
da eficiéncia, permitindo que, as ferramentas disponiveis em gestdo de pessoas

sejam realizadas da maneira correta para sua eficacia, que se alcance os resultados
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esperados, efetividade, permitindo a exceléncia nas acOes reiteradamente e,
equidade, garantindo direitos iguais.

Alocar o perfil adequado ao cargo e as fungdes, que serdo desempenhadas
garante o desempenho do papel, que se espera e faz com que o0 negdcio seja visto

com credibilidade, principalmente por seus empregados.

Financas

No plano financeiro foram abordados os valores necessarios para que o
investimento se concretize, desde seus custos iniciais até o valor necessario de

faturamento mensal e anual para que o projeto seja viavel.

INVESTIMENTO INICIAL

Para o inicio das atividades sera utilizado o valor de R$ 132.210,00 (centro
e trinta e dois mil, duzentos e dez reais) que esta especificado em cada item abaixo:
INVESTIMENTO INICIAL

DESCRICAO VALOR
Ponto Comercial (REFORMA E AMPLIACAO) R$ 100.000,0
56 Cadeiras Estofadas R$ 2.350,00
12 Mesas R$ 1.800,00
3 Freezer R$ 4.500,00
2 Refrigeradores R$ 3.500,00
Fogdo industrial R$ 2.000,00
Forno a lenha R$ 5.000,00
Talheres/copos/pratos R$ 1.200,00
Microondas R$ 350,00
Forno elétrico R$ 410,00
Equipamentos (liquidificador, batedeira, torradeira, Grill, panelas, R$ 2.700,00
bandejas, ventiladores...)
2 Aparelhos de TV R$ 4.300,00
1DVD R$ 200,00
1 Computador R$ 2.500,00
4 banquetas R$ 400,00
Registro da empresa e outros R$ 1.000,00
R$ 132.210,0

Tabela 1: Investimento Inicial

Marketing

O nome do nosso empreendimento foi elaborado, com foco em estabelecer
uma relagéo entre a proposta de refeigdes servidas no estabelecimento, e 0o ambiente
projetado para o restaurante.
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Com um cardapio voltado para hamburgueres na linha Gourmet em variadas
combinagbes e sabores, tém seus nomes associados aos mais diversos estilos
musicais, deixando assim evidente o lado eclético tanto no paladar, quanto no estilo
musical que sonoriza o restaurante, o qual é totalmente ambientado e decorado com
motivos musicais.

O logotipo, deve trazer a ideia do novo negdcio, com uma filosofia que
apresente o hamburguer gourmet como diferencial e com uma nota musical saindo
e flutuando acima do nome, indicando uma melodia, uma musica, um ambiente
musical.

No nosso plano de marketing, dividimos em duas partes, fase On e fase Off,
faze On é quando o Music Burger Gourmet ja estiver aberto, para chamar os
clientes, e a fase off seria pré-lancamento da hamburgueria, a comunicagéo se dara
da seguinte forma:

Fase lancamento (ON):

> (Google Ads) primeiros 3 meses;

> (Remarketing/Cardépio) primeiros 3 meses;

> (Face Ads) primeiros 3 meses.

Fase langcamento (OFF):

> (Outdoor) primeiros 3 meses;

> (Jornal) primeiros 3 meses;

> (Jornal) primeiros 3 meses;

> (panfletagem) primeiros 2 meses.

4.4 AMATRIZSWOT

Ambiente Interno ‘

Pontos fortes Pontos fracos

- Grande mercado potencial da cidade de

Floriandpolis — SC; - Pouca divulgacéo por ser algo novo na
- Qualidade e diferenciacdo dos produtos - localidade;
Variedade no cardapio de lanches e bebidas; | - Falta de experiéncia especifica na area;

- Agilidade e praticidade no atendimento.
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- Boa localizagéo fisica. - Dificuldade em parcerias locais com
- Servicos de entregas diferenciados por fornecedores.

aplicativos como Ifoods dentre outros.

Ambiente Externo ‘

Oportunidades Ameacas
- Crescimento no mercado de alimentacédo - Inovacdo dos concorrentes;
fora do lar; - Ampla concorréncia;
- Aumento de clientes através da criacdo da - Ndo receber o retorno esperado em
cultura em frequentar hamburguerias relacdo a clientes.
gourmet.

4.5 OBJETIVOS ESTRATEGICOS

Estratégia de Diferenciacgéo

Os principais diferenciais do Music Burger Gourmet serdo a qualidade nos produtos
oferecidos. Para consolidar tal estratégia, além da sele¢éo criteriosa dos fornecedores de matéria
prima, vamos investir no treinamento dos funcionarios, visando garantir uma experiéncia
memoravel aos nossos clientes, quando no interior de nossa Hamburgueria.
Segundo nossas pesquisas mercadoldgicas, 71,6% de todos pesquisados 0 que mais agrada em
um restaurante é a qualidade dos produtos e servigos. Desta forma, é consenso de todos os
socios investidores, de que estes sdo diferenciais, que a Music Burger Gourmet deve oferecer a

seus clientes.

Obijetivos Estratégicos
A Music Burger Gourmet elaborou seu planejamento estratégico, para 0s préximos 3 anos,
alinhado com a missdo e a visao da empresa, que refletem o porqué de sua existéncia. A seguir

descrevemos estes objetivos, bem como os indicadores a serem perseguidos para alcanca-los.
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Satisfacdo dos Clientes

O nivel de satisfacdo dos nossos clientes com os produtos e servicos da Music Burger Gourmet,
deve se manter em niveis elevados sempre. Para tanto, estabelecemos que, a partir do primeiro
dia de funcionamento, a hamburgueria efetuara pesquisas com seus clientes para saber como
foi a sua experiéncia conosco. Os feedbacks coletados serdo objeto de analise em reunido
mensal dos socios, para a implementagdo de sugestdes e para a implantacdo de melhorias
sugeridas, e correcdo de eventuais falhas em nosso atendimento. Em uma escala de 1 a 10,
trabalharemos com a nota minima de 8, como objetivo obter de todos 0s nossos consumidores.
Com isso, esperamos estimular uma taxa de retorno mensal dos clientes da Burger Gourmet

Tunes, em niveis sempre maiores do que 50%, sendo incrementadas ano a ano.

Nivel de Satisfacdo dos Clientes.

Indicador

Objetivo Ano 1

Objetivo Ano 2

Objetivo Ano 3

Indice Geral de
Satisfacdo do

Cliente

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

Indice de Retorno
do Cliente a

Burger Tunes

50% dos clientes

retornando dentro do

~

mes

60% dos clientes

retornando dentro do

A

mes

70%

retornando dentro do

dos clientes

més

Fonte: Autor

Acreditamos que, a implantacdo desta estratégia serd fundamental, para que a Music

Burger Gourmet funcione e cresca alinhada aos seus principios.

Aumento da Oferta de Produtos

Os clientes da Music Burger Gourmet encontrardo sempre produtos e servicos de alto

nivel, mas é preciso sempre pensar em incrementos, para garantir o crescimento da empresa.

Esta é uma demanda do publico alvo da Music Burger Gourmet.

Pensando neste fato, a Music Burger Gourmet estabelece os seguintes objetivos:

Indicador

Aumento da Oferta de Produtos e Servigos.
Objetivo Ano 1

Objetivo Ano 2

Objetivo Ano 3

Itens Acrescentados ao

Cardéapio

novo sanduiche a

cada 6 meses

Incremento de 1

Incremento de 1

cada 3 meses

novo sanduiche a

Incremento de 2
novos sanduiches a

cada 3 meses
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Servicos Oferecidos aos Incremento de 2 Incremento de 3 Incremento de 4
Clientes NOVOS Servigos ao | NOVO Servico ao NOVO Servigo ao
cliente cliente cliente

Fonte: Autor
A ampliacdo periddica da oferta de produtos garantira que, a Music Burger Gourmet se
mantenha atualizada, mediante a proposta de proporcionar aos clientes sua melhor experiéncia

gastrondmica.

Aumento do Faturamento
Para pensar em expansdo, a Music Burger Gourmet precisa ter crescimento do
faturamento sélido e constante.

Assim sendo, estabelecemos 0s seguintes objetivos, para crescimento de faturamento:

Crescimento do Faturamento.

Indicador Objetivo Ano 2 Objetivo Ano 3 Objetivo Ano 4

Crescimento do Crescimento de 11% | Crescimento de 12% | Crescimento de 12%

Faturamento em relacdo aoano 1 | emrelacdo ao ano 2 | em relacdo ao ano 3

Fonte: Autor
O planejamento de expansdo, seja através de novas lojas proprias ou pelo modelo de
franqueamento, que sera realizado apds o 5° ano de funcionamento da Hamburgueria, com a

marca consolidada, e com a experiéncia na prestagdo de servigos adquirida durante o tempo.

4.6 POSICIONAMENTO ESTRATEGICO

A proposta da Music Burger Gourmet é atrair e fidelizar clientes e espera-se este resultado
a partir do servico diferenciado do empreendimento. A diferenciacdo, que € o posicionamento
estratégico, se materializard por meio do atendimento altamente eficiente e do cardapio
inovador.

A principal preocupacdo do negécio serd com o atendimento, portanto as pessoas que
fardo parte do corpo de funcionarios serdo cautelosamente selecionadas. Os colaboradores seréo
constantemente treinados nas &reas: etiqueta, atendimento, harmonizacdo e preparacdo de
comidas e bebidas.

Alinhada &s expectativas do conceito Gourmet, o0 negdcio julga ser importante treinar os

colaboradores para conhecerem bem os produtos e ingredientes a fim de interagir com o0s
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clientes no momento do servico, aconselhando e informando sobre as caracteristicas das
refeicBes, sugerindo harmonizag6es com bebidas e outros ingredientes que fardo o atendimento
do estabelecimento diferenciado e unico.

Durante o periodo de analise dos concorrentes, 0s gestores Music Burger Gourmet se
depararam com atendimentos sem diferenciais e em nenhuma ocasiédo foi solicitada a opinido
do cliente como oportunidade de melhoria, e é neste gap que a Music Burger Gourmet atuara.

A avaliacdo de eficacia dos treinamentos sera realizada a partir de um breve questionario
de satisfacdo dos clientes com as seguintes questdes chave:

Assinale: ndo gostei, precisa melhorar, bom, 6timo ou excelente.

O que achou do sabor do seu prato?

Seu prato foi servido em uma temperatura adequada?

Quanto ao tempo para a entrega de seus pratos, o que lhe pareceu?

O atendimento do garcom foi cordial e atencioso?

Como foi sua experiéncia de modo geral?

Use 0s espacos abaixo para fazer sugestodes, criticas ou elogios.
= Nome: (opcional)
= E-mail: (opcional)

A pesquisa serd realizada ao final do atendimento e de forma rapida e eletrénica para que
a consolidagdo dos dados seja instantanea e para que o cliente ndo invista tempo demais em seu
preenchimento o que poderia levar a um resultado ndo confiavel

Os resultados das pesquisas serdo mensalmente avaliados onde a¢des de melhoria serdo
desenvolvidas e o Gerente devera apresentar os resultados trimestralmente aos socios
investidores.

A equipe entende que assumira o risco de aplicar uma remuneracéo a nivel de mercado
podendo sofrer consequéncias de um turn-over significativo de colaboradores, porém, uma
abordagem diferenciada de beneficios foi proposta com foco em premiagdes aos destaques
como:

Dias de folga adicionais

Happy hour com tudo pago pela Music Burger Gourmet ao colaborador e
familia/convidados.

Secdes de reconhecimento e premiacdes (ingressos para eventos e brindes variados).
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5 PLANO DE MARKETING
5.1 ANALISE DE MERCADO
5.1.1 Descrigéo dos Produtos
a) Caracteristicas dos produtos:
A Music Burger Gourmet, baseado na ideia de oferecer produtos saborosos e com temas

direcionados a musica, ird oferecer aos seus consumidores 0s seguintes produtos:

Quadro 1 — Produtos oferecidos

Entradas

Burgers Especiais

Burgers Cléssicos
Bebidas

Fonte: Autor.

A seguir o detalhamento dos produtos

Quadro 2 — Entradas

‘ Entradas

Produto Ingredientes

Mini torradas com | Mini torradas (20 un.), paté de queijo gorgonzola, paté de peito de peru
mix de pastas

defumado, paté de azeitona preta, paté de alho poro.

Fonte: Autor

Quadro 3 — Lanches Sugeridos Especiais.

‘ Burgers Especiais

Produto Ingredientes

Pao branco, Hamburguer (200gr), bacon, queijo cheddar, cebola
caramelizada, molho barbecue.

Pdo preto australiano, Hamburguer (200gr), queijo prato, bacon,
shimeji, champignons, alface, tomate e molho especial.

Pdo branco, Hamburguer (200gr), cebola grelhada, queijo prato,
Samba alface, tomate, relish de pepino, champignons, molho cheddar com
bacon.

Rock and Roll

Jazz
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Tango Pao vermelho, Hambdrguer (200gr), bacon, queijo cheddar,
cogumelos, ovo, alface, tomate e cebola.
Reggae Péo_pr_eto australiano, filé de frango, alface, tomate, pesto de
manjericdo, rucula, cream chese.
Pao branco, Hamburguer (200gr), bacon, queijo prato, pimenta
Pop jalapefio, crispy de cebola, molho tabasco.

Fonte: Autor

Quadro 4 — Lanches Sugeridos Classicos.

‘ Burgers Cl&ssicos

Produto Ingredientes
Cheese Burger Pao branco, Hamburguer (180gr), queijo prato.
Cheese Bacon Pao branco, Hamburguer (180gr), queijo prato e bacon.
Pao branco, Hamburguer (180gr), queijo prato, alface, tomate e

Cheese Salada
cebola.

Pado branco, Hambdrguer (180gr), queijo prato, alface, tomate,
cebola e bacon.

Cheese Salada Bacon

Fonte: Autor

Hamburgueres

O foco deste novo negocio sdo hamburgueres gourmet e artesanais, pois observando o
mercado de atuagdo, no caso a cidade de Floriandpolis - SC, apesar dos futuros clientes terem
vérias opcOes de hamburguerias, ainda ndo existe um espaco que ofereca 0s produtos artesanais
que a Music Burger Gourmet ir4 oferecer.

A disponibilidade dos hambdrgueres € a quantidade de cada produto que devemos manter
disponiveis aos nossos clientes. Esse nimero sera controlado pelo sistema de gerenciamento da

Music Burger Gourmet, e sera através dele que serdo efetuadas as reposi¢des dos produtos.

Quadro 5 — Disponibilidade dos hamburgueres.

‘ Produto Quantidade ‘
Hambdrguer de Maminha (180gr) 150 un.
Hamburguer de Fraldinha (200gr) 150 Un.

Fonte: Autor
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Entradas

Quadro 6 - Entradas

‘ Produto Quantidade
Mini torradas 6000 un.
Maionese 2 Kg
Queijo Gorgonzola 1 Kg
Peito de Peru Defumado 1 Kg
Azeitona Preta 1 Kg
Alho Poro 1 Kg

Fonte: Autor
Acompanhamentos

A disponibilidade dos acompanhamentos € a quantidade de cada produto que devemos
manter disponiveis aos nossos clientes. Esse numero serd controlado pelo sistema de
gerenciamento do Music Burger Gourmet e seré através dele que serdo efetuadas as reposictes

dos produtos.

Quadro 7 — Acompanhamentos.

‘ Produto Quantidade
Alface Crespa 8 un.
Rucula 5 un.
Bacon Fatiado 2 Kg
Cebola 2 Kg
Ovo Branco 5 Dz.
Pepino Japonés 2 Kg
Tomate 6 Kg
Pées 300 un.
Queijo Cheddar 5 Kg
Cream Cheese 2 Kg
Champignons 2 Kg
Shimeji 2 Kg
Molho barbecue 2 Kg
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Produto Quantidade

Queijo Prato 5 Kg

Fonte: Autor

Bebidas

A disponibilidade das bebidas é a quantidade de cada produto que devemos manter
disponiveis aos nossos clientes. Esse nimero sera controlado pelo sistema de gerenciamento do

Music Burger Gourmet e sera atraves dele que serdo efetuadas as reposi¢des dos produtos.

b) Diferenciais dos produtos em relagdo a concorréncia:

A Music Burger Gourmet apresenta o objetivo de se tornar uma opgdo gastrondmica
diferenciada, pela apresentacdo tematica que inicia se pelo ambiente até os pratos onde o apelo
musical por varios estilos musicais, & ampla e intensamente explorado.

Considerando que, somente o diferencial tematico ndo se sustenta, outro ponto que é um
dos pilares do projeto é a alta qualidade de produtos e servi¢os

A proposta da Music Burger Gourmet é atrair e fidelizar clientes e espera-se este resultado
a partir do servico diferenciado do empreendimento. A diferenciacdo se materializara por meio
do atendimento altamente eficiente e do cardapio inovador.

Alinhada &s expectativas do conceito Gourmet, o negdcio julga ser importante treinar 0s
colaboradores para conhecerem bem os produtos e ingredientes a fim de interagir com 0s
clientes no momento do servigo, aconselhando e informando sobre as caracteristicas das
refeicBes, sugerindo harmonizagc6es com bebidas e outros ingredientes que fardo o atendimento
do estabelecimento diferenciado e Unico.

Além do atendimento, como comentado, a nova hamburgueria terd um cardapio inovador,
iniciando pelo préprio nome dos produtos oferecidos, o qual, acompanhara a tematica musical
em todos os pratos, a seguir serdo apresentados 0s nomes e caracteristicas de cada prato que

sera oferecido:

1) Hamburgueres.

- Rock and Roll: Sensacional hamburguer caseiro com 200g, envolto em finas e suculentas

fatias de Bacon, queijo cheddar, molho barbecue da casa, e cebola caramelizada no Pao de

Hamburguer Caseiro.
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- Jazz: Hamburguer especial caseiro com 200g, queijo prato derretido, bacon, shimeji e
champignons grelhados na manteiga, alface, tomate e molho especial no Super Péo preto tipo
Australiano.

- Samba: Onion Burger 200g (mix de fraldinha e cebola grelhada), queijo prato, alface, tomate,
relish de pepino, champignons e molho de cheddar com bacon.

- Tango: Delicioso Burger artesanal de 200g, cheddar, bacon, ovo, mix de cogumelos, alface,
tomate e cebola no pdo caseiro vermelho.

- Reggae: Delicioso filé de frango grelhado, cream cheese, alface, tomate e um delicioso pesto
de manjericdo com rdcula no Pao preto tipo Australiano.

- POP: Delicioso hambdrguer caseiro com 200g, queijo prato derretido, bacon, fatias de
pimenta jalapefio, crisps de cebola e molho de tabasco especial, no Pdo de Hamburguer Caseiro.

- Cheese Burger: Delicioso hamburguer caseiro de 180g, com fatia generosa de queijo.

- Cheese Bacon: Delicioso hambdrguer caseiro de 180g, com fatia generosa de queijo e

suculentas fatias de bacon.

- Cheese Salada: Delicioso hamburguer caseiro de 180g, com fatia generosa de queijo, alface,

tomate e cebola.

- Cheese Salada Bacon: Delicioso hamburguer caseiro de 180g, com fatia generosa de queijo,

alface, tomate, cebola e bacon.
2) Entradas:

- Batatas Fritas: Batatas fritas tipo palito

- Batata Rustica: Batata rustica assada com alecrim

- Onion Ring: Anéis de cebola empanados e fritos.
- Corn Dog: Salsicha envolta em deliciosa massa adocicada (6 Unidades).

Como se pode observar, os hamburgueres oferecidos terdo 0 nome indicando a tematica
musical, além do preparo diferenciado atendendo ao mercado gourmet. Porém, para atender a
todos os publicos, serdo oferecidos os pratos mais tradicionais, como cheese e outros pratos.

¢) Principais produtos substitutos e complementares:

Os produtos substitutos que a Music Burger Gourmet considera sdo aqueles nas quais 0s
clientes podem optar em consumir, considerando aspectos financeiros (custos dos produtos),
preferencias, localizacdo, etc. Entre os substitutos diretos, podemos considerar principalmente

as redes de fast food, como por exemplo o Mac Donalds e o Burger King, que oferecem
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produtos a um menor custo, onde existe uma massiva divulgacao através de midias diversas e
localizacdo, uma vez que existem varias lojas da rede na regido.
Seguindo 0 exemplo acima, tendo em mente redes de fast food, lanchonetes, ambulantes

(Cachorro quente, Hambdrgueres, lanches), etc. As ameacas podem ser listadas como:

Relacéo do preco.

Localizacéo.
Velocidade (Fast Food).

Relacdo do posicionamento de marca/qualidade percebida.

Os demais segmentos do ramo gastronémico, também podem ser considerados com
ameaca de produtos substitutos, porém em ambos 0s casos, ndo consideramos como ameaga
forte, pois consideramos, que o evento de ir a uma hamburgueria gourmet seria uma decisao
I6gica e ndo suportada em uma questdo de valores somente em si, ou de praticidade, mas sim

baseada da mesma forma que se decidi ir a um restaurante japonés, italiano ou a uma pizzaria.

5.1.2 Anélise do mercado consumidor

O mercado consumidor da Music Burger Gourmet, sera a cidade de Floriandpolis, a qual,
segundo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), em 2019, apresentou uma
estimativa de mais de 500 mil habitantes. Sendo o foco da hamburgueria o publico com faixa
etaria entre 15 a 50 anos, a qual, segundo dados do IBGE, representa quase 60% da populacdo
de Floriandpolis.

Dentro desta faixa etaria estdo os estudantes, principalmente, os que estao fazendo curso
pré-vestibular e os que estdo matriculados nas faculdades, onde, conforme reportagem do Guia
Floripa, além dos que vém morar em Floriandpolis para trabalhar, surfar ou curtir a vida, muitas
pessoas chegam para estudar. Assim, a cidade acaba sendo predominantemente habitada por
jovens. A Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) é a principal responsavel por essa
migracdo. Criada em 1956, hoje recebe mais de 25 mil estudantes de todo o pais e € considerada
a terceira melhor universidade do Brasil. Este forte polo de formacdo e desenvolvimento de
pesquisas em Floriandpolis também é reforcado pela Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC), o Centro de Ensino da Policia Militar (Cepm), a Universidade do Vale do Itajai
(UNIVALLI), a Universidade do Sul de Santa Catarina (UNISUL) e diversas outras instituicdes

de Ensino Superior em Floriandpolis.
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5.1.3 Andlise dos fornecedores

Fornecedor 1. Fort Atacadista: O Fort Atacadista € uma grande rede de hipermercados
atacadistas e varejistas do Grupo Pereira, com 39 lojas em 3 estados do pais, instalados ha 20
anos com um vasto mix de produtos para atender desde o consumidor final até o comerciante.
Na grande Floriandpolis a rede esta instalada em 8 localidades em 4 cidades:

Sao José - Kobrasol

S&o José — Barreiros

Biguagu — Centro

Floriandpolis — Campeche

Floriandpolis — Jardim Atlantico

Florianopolis — Santo Ant6nio de Lisboa

Palhoca — Passa Vinte

Palhoga — Centro

O fornecimento dos insumos sera feito através de visita e compra dos mesmos nas localidades
mais proximas da hamburgueria em Sao José — Kobrasol ou em Florianopolis — Santo Anténio
de Lisboa. Através do Cartdo de Crédito Vuon Card a hamburgueria tera descontos especiais

na aquisi¢ao dos insumos no atacado.

Fornecedor 2: Brasil Atacadista: O Brasil Atacadista é uma rede de hipermercados atacadistas
e varejistas fundada em 16 de fevereiro de 2017 na cidade de Biguagu-SC, com mais de 7000
itens em seu mix de produtos para atender desde o consumidor final até o comerciante.

Na Grande Floriandpolis a rede esté instalada em 5 localidades em 4 cidades:

Floriandpolis — Ingleses

Florianopolis — Rio Tavares

Sé&o José — Sertdo do Maruim

Palhoca — BR 101

Biguacu — Universitario

O fornecimento dos insumos sera feito através de visita e compra dos mesmos nas localidades
mais proximas da hamburgueria em S&o José — Sertdo do Maruim ou em Palhoga — BR 101.
Através do Cartdo de Crédito Brasil Atacadista a hamburgueria terd descontos especiais na

aquisicédo dos insumos no atacado.



5.1.4 Andlise detalhada dos concorrentes

Produto

Music Burger

Gourmet
Entradas
Produto | Ingredientes
Mini
torradas (20
un.), paté de
queijo
N gorgonzola,
{\grlpa: das paté de peito
com mix | de peru
de pastas defumado,
paté de
azeitona
preta, paté de
alho pord.

Lanches Especiais

Burgers Especiais

Produto | Ingredientes

P&o branco,
Hamburguer
(200gr),
bacon, queijo
cheddar,
cebola
caramelizada,
molho
barbecue.

Rock
and Roll

Pao preto
australiano,
Hamburguer
(200gr),
queijo prato,
Jazz ba_con,__
shimeji,
alface,
tomate e
molho
especial.

champignons,

Samba

Hamburguer

Pdo branco,

Concorrente A

(Boemia

Hamburgueria)
HAMBURGUERES

Escolha do péo:

- Italiano: tradicional
com queijo e orégano na
parte superior.

- Ciabatta: com azeite de
oliva, leve e saboroso.
Vegano. Sem lactose.

- Australiano: com
farinha integral e leve

toque de mel e cacau.

1.Boemia Burger: molho
especial, dois
hambdrgueres de alcatra,
duas fatias de queijo,
cebola na chapa, bacon
picado, alface e tomate.
Acompanha fritas(170 g)
com fatias de bacon.
2.Gurizao Especial:
molho especial, dois
hambdrgueres de alcatra,
ovo, duas fatias de
gueijo, bacon picado e
cebola.

3.De Bacon a Vida:
molho especial,
hambdrguer de alcatra,
ovo, queijo, alface (ou
rdcula), bacon picado,
tomate, pepino em

conserva.

Concorrente B

(Afonso Burger)

HAMBURGUERES

1.Afonso Burger: péo,
hamburguer de 150g de
carne, alface americana,
tomate, picles, cebola
roxa, queijo (prato,
mussarela, cheddar).
2.Afonso Duplo: péo,
duplo hamburguer de
1509 de carne, bacon,
queijo (prato, mussarela,
cheddar).

3.Afonso Veggie: péo,
hamburguer de gréo de
bico, pasta de alho,
molho de iogurte com
horteld, alface americana,
tomate, queijo (prato,
mussarela, cheddar).
4.Afonso Crispy: péo,
sobrecoxa de frango
crocante, maionese da
casa, alface americana,
queijo (prato, mussarela,
cheddar).
Adicionais: frango,

carne, bacon, queijo,

salada, molho, jalapeno.

Batata Importada
- 80g
- 4509

36

Pontos fortes e

fracos

Ponto Forte: A
hamburgueria
oferece tanto o
lanche especial que
seriam 0s
hambdrgueres
tematicos como 0s
lanches classicos
gue seriam 0s
hamburgueres
classicos.

Ponto Fraco: A
escolha do tipo do
péo na hora de
confeccionar o
hamburguer seria
um diferencial

importante.
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(200gr),
cebola
grelhada,
queijo prato,
alface,
tomate, relish
de  pepino,
champignons,
molho
cheddar com
bacon.

Pao
vermelho,
Hambdrguer
(200gr),
bacon, queijo
cheddar,
cogumelos,
ovo, alface,
tomate e
cebola.

Tango

Péo preto
australiano,
filé de
frango,
alface,
tomate, pesto
de
manjericéo,
rdcula, cream
chese.

Reggae

Péo branco,
Hambdrguer
(200gr),
bacon, queijo
prato,

Pop pimenta
jalapefio,
crispy de
cebola,
molho
tabasco.

Lanches Classicos

Burgers Classicos

Produto | Ingredientes

P&o branco,
Cheese | Hamburguer
Burger | (180gr),

gueijo prato.

Pao branco,
Hamburguer
(180gr),

Cheese
Bacon

4.P&o, Carne e Queijo:
molho especial,
hamburguer de alcatra e
queijo.

5.Boésalada: molho
especial, hambarguer de
alcatra, queijo, alface (ou
racula), tomate, pepino
em conserva.

6.Boéovo: molho
especial, hambarguer de
alcatra, ovo, queijo,
alface (ou rdcula),
tomate, pepino em
conserva.

7.Boéfrango: molho
especial, frango
marinado, queijo, alface
(ou racula), tomate,
pepino em conserva.
8.Boémisto: queijo e
presunto (ou peito de
peru) / queijo.
9.Vegetariano: molho
especial, hambarguer de
gréo de bico (ou feijdo
fradinho), queijo, alface
(ou rdcula), tomate,
pepino em conserva.
10.Go Vegan: Pdo
Ciabatta, maionese
vegana, hamburguer de
gréo de bico (ou feijdo
fradinho), alface (ou
racula), tomate, pepino
em conserva.

11.P&o, ovo e queijo:
Molho da casa, queijo e

ovo frito.

PETISCOS

- Amendoim: assado com

casca.

BEBIDAS

1.Refrigerante Lata
(350ml).

2.Refrigerantes (600ml).
3.Refrigerantes (1L).
4.Agua com gas / sem gés.
5.Energéticos.

6.Sucos.

7.Caipirinhas.
8.Destilados: diversos.
9.Chopps  (350ml) /
(500ml)

10.Cervejas: Lata, Long
neck, Cervejas 600ml,

Cervejas Litro.
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queijo prato
e bacon.

Péo branco,
Hamburguer
(180gr),
queijo prato,
alface,
tomate e
cebola.

Pé&o branco,
Hambdrguer
(180gr),
queijo prato,
alface,
tomate,
cebolae
bacon.

Cheese
Salada

Cheese
Salada
Bacon

BEBIDAS

1.Refrigerante Lata (350ml).
2.Refrigerantes Garrafa
vidro KS (290ml).
3.Refrigerantes (600ml).
4.Refrigerantes (1L).
5.Agua com gas / sem gas.
7.Sucos.

8.Caipirinhas.

9.Destilados: diversos.
10.Chopps (350ml)
11.Cervejas: Lata, Long
neck, Cervejas 600ml,

Cervejas Litro.

PORCOES
1.Carne: Média (300g) /

Grande (600g).
Acompanha alface,
cebola, tomate na chapa e
péo.

2.Calabresa: Média
(300g) / Grande (600g).
Acompanha alface,
cebola, tomate na chapa e
péo.

3.Mista de Carne e
Calabresa: Média (300g)
/ Grande (600g).
Acompanha alface,
cebola, tomate na chapa e
péo.

4.Coxinha da Asa de
Frango: Média (500gq) /
Grande (1kg).
Acompanha maionese de
alho.

5.Batata Frita: Média
(300g) / Grande (700g) /
Gigante (1kg).

6.Aipim: Média (300g) /
Grande (700g).
7.Polenta: Média (300g)
/ Grande (700g).
Adicionais (Porc¢des)

- Queijo: média / Grande.
- Bacon Picado: Média /

Grande.
PETISCOS

- Amendoim: salgado e

descascado.

BEBIDAS
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1.Refrigerante Lata
(350ml).
2.Refrigerantes Garrafa
vidro KS (290ml).
3.Refrigerantes (600ml).
4.Refrigerantes (1L).
5.Agua com gas / sem
gas.

6.Energéticos.

7.5ucos.

8.Caipirinhas.
9.Destilados: diversos.
10.Chopps (350ml)
11.Cervejas: Lata, Long
neck, Cervejas 600ml,

Cervejas Litro.

Participacéo

Ter como objetivo

estratégico a

participacdo em vendas

no mercado local de

O principal
concorrente avaliado
(Concorrente A) tem

uma participacéo de

O Concorrente B,
tem uma participacao
de 30% do mercado

local onde a

no mercado _ )
50%. 60% no mercado hamburgueria sera
(em vendas) )
local onde a instalada.
hamburgueria sera
instalada.
- Delivery - Delivery. - Delivery. PONTO
- Atendimento direto no | - Atendimento direto | - Atendimento direto | FORTE:

Atendimento

balcdo.

- Por contato telefénico.

no balcao.
- Por contato

telefonico.

no balcao.

Atendimento
temaético
diferenciado
PONTO
FRACO: Ser
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novo no
mercado pode
gerar duvidas

dos clientes no

atendimento.

O pés-venda se dara N&o possui. N&o possui. PONTO

com a pesquisa de FORTE:

satisfacdo do cliente pesquisa de

através do contato satisfacdo do

Atendimento telefonico por envi’o de cliente por
o6s-venda mensagens e através de contato

midia social. telefonico e
midia social.
PONTO
FRACO: Nao
pOSSuli.

Endereco: Endereco: Endereco: PONTO

Avenida Hercilio Luz, | Avenida Hercilio | Avenida Hercilio | FORTE: locais

1117 — Centro, | Luz, 1179 — Centro, | Luz, 1006 — Centro, | de

Florianopolis - SC Floriandpolis — SC Florianopolis — SC estacionamento
na Avenida e
rua lateral que
0s concorrentes
nao possuem.

Localizagéo PONTO

FRACO: A

localizacdo esta
muito proxima
das outras
hamburguerias
(200 metros da
hamburgueria

A — Boemia
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hamburgueria e
a 400 metros da
hamburgueria B
— Afonso
Burger, todos
localizados na

mesma avenida.

Divulgacéo

- Midia social (redes
sociais) tais como:
instagram, facebook,
twiter.

- Google ADS.

- Midia social (redes
sociais): facebook,
instagram, twiter.

- Google ADS.

- Midia social (redes
sociais): facebook,
instagram, twiter.

- Google ADS.

Precos

Como a proposta
envolve hamburgueres
Gourmet, o preco
praticado sera superior

ao do mercado.

O Concorrente “A”,
tem um preco acima

da média do mercado

O concorrente “B”
pratica precos abaixo

do mercado.

Qualidade
do(s)
produto(s)

A proposta em relagdo
a qualidade dos
produtos da
hamburgueria envolve
uma qualidade superior
a praticada no
mercado,
principalmente, por se
tratar de hamburgueres

Gourmet.

O concorrente “A”,
avaliado, tem uma
qualidade na média

do mercado.

O Concorrente “B”,
como trabalho com
precos abaixo da
média do mercado,
seus produtos tem
uma qualidade
inferior a média do

mercado

- Ponto forte da
hamburgueria
em relacéo a
concorréncia:

Hamburgueres

Gourmet;

- Ponto fraco da
hamburgueria
em relacéo a
concorréncia:

Por ser
Gourmet, o
preco praticado

sera superior ao
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da

concorréncia.

Reputacéo

A hamburgueria sera
reconhecida pela
proposta tematica com
foco na masica, pelos
pratos e atendimento

diferenciado.

A reputacdo do

concorrente  “A” ¢é
muito forte no
mercado  avaliado,

principalmente pelo
ambiente e pelo

atendimento.

O concorrente “B”
tem uma boa
reputacdo, porém,
todos conhecem o
local por ter lanches
baratos e
atendimento répido.

Canais de
venda

utilizados

O principal canal de
venda da hamburgueria
seréd vendas no local e
sera oferecido servico
delivery e vendas via

redes sociais.

O concorrente “B”
tem as vendas no
local como principal
canal de venda e nédo

tem entrega delivery.

O concorrente “B”
tem vendas no local,
mas seu principal
canal de vendas é por

delivery.

- Ponto forte do
canal de vendas
em relacdo aos
Concorrentes A
e B: Vendas via
redes sociais e
delivery. Ponto
Fraco em
relacdo ao canal
de vendas:
Vendas no
local, pois
todos oferecem,
ndo sendo um

diferencial.

5.2 SEGMENTACAO DO MERCADO

A Music Burger Gourmet atuara no mercado de consumo final no setor alimenticio de

comercializacdo de hambdrgueres gourmet, com o conceito de lanchonete fast food com

praticidade e agilidade no servico e ao mesmo tempo oferecendo qualidade e ambiente

agradavel ao cliente.
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5.3 OBJETIVOS E ESTRATEGIAS DE MARKETING

5.3.1 Objetivos de marketing

Obijetivo Estratégico 1: Satisfacao dos Clientes

O nivel de satisfagdo dos nossos clientes com os produtos e servigos da Music Burger
Gourmet, deve se manter em niveis elevados sempre. Para tanto, estabelecemos que, a partir do
primeiro dia de funcionamento, a hamburgueria efetuara pesquisas com seus clientes para saber
como foi a sua experiéncia conosco. Os feedbacks coletados serdo objeto de anélise em reuniéo
mensal dos socios, para a implementacdo de sugestdes e para a implantacdo de melhorias
sugeridas, e correcdo de eventuais falhas em nosso atendimento. Em uma escala de 1 a 10,
trabalharemos com a nota minima de 8, como objetivo obter de todos 0s nossos consumidores.
Com isso, esperamos estimular uma taxa de retorno mensal dos clientes da Burger Gourmet

Tunes, em niveis sempre maiores do que 50%, sendo incrementadas ano a ano.

Nivel de Satisfacdo dos Clientes.

Indicador

Objetivo Ano 1

Objetivo Ano 2

Objetivo Ano 3

indice Geral de
Satisfacdo do Cliente

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

Nota Geral igual ou
maior do que 8,0

indice de Retorno do
Cliente a Burger

Tunes

50% dos clientes
retornando dentro do

A

mes

60% dos clientes
retornando dentro do

més

70% dos clientes
retornando dentro do

a

mes

Fonte: Autor

Acreditamos que, a implantacdo desta estratégia sera fundamental, para que a Music

Burger Gourmet funcione e cresca alinhada aos seus principios.

Objetivo de Marketing: Desenvolver uma campanha de marketing digital nas redes sociais,

destacando os comentérios positivos dos clientes através de prémios aos melhores comentérios.

Obijetivo Estratégico 2: Aumento da Oferta de Produtos

Os clientes da Music Burger Gourmet encontrardo sempre produtos e servicos de alto

nivel, mas é preciso sempre pensar em incrementos, para garantir o crescimento da empresa.

Esta é uma demanda do publico alvo da Music Burger Gourmet.

Pensando neste fato, a Music Burger Gourmet estabelece os seguintes objetivos:



Indicador

Aumento da Oferta de Produtos e Servigos.
Objetivo Ano 1

Objetivo Ano 2

Objetivo Ano 3

Itens Acrescentados ao

Cardapio

Incremento de 1
novo sanduiche a
cada 6 meses

Incremento de 1
novo sanduiche a
cada 3 meses

Incremento de 2
novos sanduiches a
cada 3 meses

Servicos Oferecidos

aos Clientes

Incremento de 2
NOVOS Servigos ao

cliente

Incremento de 3
NOVOS Servigos ao

cliente

Incremento de 4
NOVOS Servigcos ao

cliente

Fonte: Autor
A ampliacdo periddica da oferta de produtos garantira que, a Music Burger Gourmet se
mantenha atualizada, mediante a proposta de proporcionar aos clientes sua melhor experiéncia

gastrondmica.

Objetivo de Marketing: Desenvolver juntamente com a campanha de marketing digital nas

redes sociais para destacar os melhores comentérios de clientes, o langamento dos novos
produtos, como também, ter um espago em destaque no cardapio dos produtos novos e 0s que

serdo langados nos proximos meses, incentivando a curiosidade dos clientes.

Objetivo Estratégico 3: Aumento do Faturamento. Para pensar em expansdo, a Music Burger

Gourmet precisa ter crescimento do faturamento sélido e constante. Assim sendo,

estabelecemos os seguintes objetivos, para crescimento de faturamento:

Crescimento do Faturamento.
Objetivo Ano 2

Indicador Objetivo Ano 3

Crescimento de 12%

Objetivo Ano 4

Crescimento de 12%

Crescimento do Crescimento de 11%

Faturamento em relacdo aoano 1 | emrelacdo ao ano2 | em relacdo ao ano 3

Fonte: Autor

O planejamento de expansdo, seja atraves de novas lojas proprias ou pelo modelo de
franqueamento, que sera realizado apds o 5° ano de funcionamento da Hamburgueria com a
marca consolidada, e com a experiéncia na prestacdo de servigos adquirida durante o tempo.
Obijetivo de Marketing: Através os objetivos ja definidos, como a campanha para os melhores

comentarios dos clientes e do langamento de novos produtos, acreditamos que o faturamento
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tera seu crescimento almejado, e a partir do 5° ano, deveremos desenvolver uma campanha de

marketing diferenciado para o lancamento das franquias.

5.3.2 Estratégias de marketing

Obijetivo Estratégico 1: Satisfacdo dos Clientes

Objetivo de Marketing: Desenvolver uma campanha de marketing digital nas redes sociais,
destacando os comentarios positivos dos clientes através de prémios aos melhores comentarios.

Estratégia de Marketing (Promogéo): Contratar uma agencia especializada de marketing digital

para desenvolver a campanha de marketing digital nas redes sociais, como também, um(a),
digital influencer para apresentar a hamburgueria aos seus instafriends.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na

embalagem personalizada da hamburgueria.

Estratégia de Marketing (Prego): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.

Estratégia de Marketing (Distribuicdo): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo e

também para os retirados direto no balcéo.

Obijetivo Estratégico 2: Aumento da Oferta de Produtos

Objetivo de Marketing: Desenvolver, juntamente com a campanha de marketing digital nas

redes sociais para destacar os melhores comentarios de clientes, o lancamento dos novos
produtos, como também, ter um espago em destaque no cardapio dos produtos novos e 0s que
serdo langados nos proximos meses, incentivando a curiosidade dos clientes.

Estratégia de Marketing (Promocdo): Contratar uma agencia especializada de marketing digital

para desenvolver a campanha de marketing digital nas redes sociais, como também, um(a),
digital influencer para apresentar a hamburgueria aos seus instafriends.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na

embalagem personalizada da hamburgueria.

Estratégia de Marketing (Preco): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.

Estratégia de Marketing (Distribui¢do): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo e

também para os retirados direto no balcéo.

Obijetivo Estratégico 3: Aumento do Faturamento
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Objetivo de Marketing: Através os objetivos ja definidos, como a campanha para os melhores

comentarios dos clientes e do lancamento de novos produtos, acreditamos que o faturamento
tera seu crescimento almejado, e a partir do 5°. Ano, deveremos desenvolver uma campanha de
marketing diferenciado para o langamento das franquias.

Estratégia de Marketing (Promocéo): Além de contratar uma agéncia especializada em

marketing digital, desenvolver outras campanhas especificas nas redes sociais.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na
embalagem personalizada da hamburgueria.

Estratégia de Marketing (Prego): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.

Estratégia de Marketing (Distribuicdo): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo e

também para os retirados direto no balcéo.

5.3.3 Acdes e mecanismos de controle de marketing

Objetivo Estratégico 1: Satisfacdo dos Clientes

Objetivo de Marketing: Desenvolver uma campanha de marketing digital nas redes sociais,

destacando os comentérios positivos dos clientes através de prémios aos melhores comentérios.

Estratégia de Marketing (Promocdo): Contratar uma agencia especializada de marketing

digital para desenvolver a campanha de marketing digital nas redes sociais, como também,
um(a), digital influencer para apresentar a hamburgueria aos seus instafriends.

Acéo 1: Contratar uma agencia de marketing digital.

Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 90 dias.

Mecanismo de controle: Curtidas e comentarios na pagina da hamburgueria e nimero de

seguidores.
Acdo 2: Contratar um(a) digital influencer.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 90 dias.

Mecanismo de controle: Curtidas e comentarios na pagina da hamburgueria e nimero de

seguidores.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na

embalagem personalizada da hamburgueria.

Acdo 1: Contratar uma empresa para fazer a Arte Grafica das embalagens.
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Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.
Acdo 2: Contratar uma empresa que produza e confeccione as embalagens.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Estratégia de Marketing (Preco): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.

Acdo 1: Confeccionar o cardapio da hamburgueria incluindo promocdes e descontos.
Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execugdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Acdo 2: Confeccionar um cartdo fidelidade ao cliente para que seja ofertado um hamburguer
gratuito a cada 10 consumidos.

Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execucdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.
Estratégia de Marketing (Distribuicdo): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo

e também para os retirados direto no balcéo.

Acdo 1: Cadastrar na hamburgueria as principais plataformas de entrega delivery e por
aplicativos.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Feedbacks de satisfacdo dos clientes ao gerente de vendas da

hamburgueria.

Acdo 2: Criar futuramente uma plataforma com site e aplicativo proprio para oferecer 0s
servigos e descontos aos clientes.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 180 dias.
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Mecanismo de controle: O controle sera feito através da plataforma de software do aplicativo e

do site pelo Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Obijetivo Estratégico 2: Aumento da Oferta de Produtos

Objetivo de Marketing: Desenvolver, juntamente com a campanha de marketing digital nas
redes sociais para destacar os melhores comentarios de clientes, o lancamento dos novos
produtos, como também, ter um espago em destaque no cardapio dos produtos novos e 0s que
serdo langados nos préximos meses, incentivando a curiosidade dos clientes.

Estratégia de Marketing (Promocdo): Contratar uma agencia especializada de marketing

digital para desenvolver a campanha de marketing digital nas redes sociais, como também,
um(a), digital influencer para apresentar a hamburgueria aos seus instafriends.

Acdo 1: Contratar uma agencia de marketing digital

Responsavel: Gerente de marketing

Prazo de execugéo: 180 dias

Mecanismo de controle: Além das curtidas na pagina da hamburgueria, seria avaliado a

quantidade de consumo do novo produto, para assim, avaliar se ele continua ou hdo como opcao
no cardapio.

Acdo 2: Contratar um(a) digital influencer

Responsavel: Gerente de marketing

Prazo de execucdo: 180 dias

Mecanismo de controle: Além das curtidas na pagina da hamburgueria, seria avaliado a

quantidade de consumo do novo produto, para assim, avaliar se ele continua ou ndo como op¢éo
no cardépio.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na

embalagem personalizada da hamburgueria.

Acdo 1: Contratar uma empresa para fazer a Arte Grafica das embalagens.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Acdo 2: Contratar uma empresa que produza e confeccione as embalagens.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.
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Estratégia de Marketing (Preco): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.

Acdo 1: Confeccionar o cardapio da hamburgueria incluindo promocdes e descontos.
Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execucdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunifes semanais com o0s diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Acdo 2: Confeccionar um cartdo fidelidade ao cliente para que seja ofertado um hambdrguer
gratuito a cada 10 consumidos.

Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execucdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Estratégia de Marketing (Distribuicdo): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo

e também para os retirados direto no balcéo.

Acdo 1: Cadastrar na hamburgueria as principais plataformas de entrega delivery e por
aplicativos.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Feedbacks de satisfacdo dos clientes ao gerente de vendas da

hamburgueria.

Acdo 2: Criar futuramente uma plataforma com site e aplicativo proprio para oferecer 0s
servigos e descontos aos clientes.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 180 dias.

Mecanismo de controle: O controle sera feito através da plataforma de software do aplicativo e

do site pelo Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Obijetivo Estratégico 3: Aumento do Faturamento

Objetivo de Marketing: Atraves os objetivos ja definidos, como a campanha para os melhores

comentarios dos clientes e do lancamento de novos produtos, acreditamos que o faturamento
tera seu crescimento almejado, e a partir do 5°. Ano, deveremos desenvolver uma campanha de
marketing diferenciado para o langamento das franquias.

Estratégia de Marketing (Promocdo): Além de contratar uma agéncia especializada em

marketing digital, desenvolver outras campanhas especificas nas redes sociais.
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Acdo 1: Contratar uma agencia de marketing digital
Responsavel: Gerente de marketing

Prazo de execucdo: 3 anos

Mecanismo de controle: Acompanhar o crescimento das vendas se estdo de acordo com a meta
definida.

Acdo 2: Desenvolver uma campanha especifica para lancamento da franquia.

Responsavel: Gerente de marketing

Prazo de execucdo: 5 anos

Mecanismo de controle: Quantidade de franquias vendidas.

Estratégia de Marketing (Produto): produto diferenciado dos concorrentes no sabor e na

embalagem personalizada da hamburgueria.

Acdo 1: Contratar uma empresa para fazer a Arte Grafica das embalagens.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execugdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.
Acdo 2: Contratar uma empresa que produza e confeccione as embalagens.
Responsavel: Gerente de marketing.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Estratégia de Marketing (Preco): precos diferenciados dos concorrentes e com descontos

cumulativos para a compra de mais de um item.
Acdo 1: Confeccionar o cardapio da hamburgueria incluindo promocdes e descontos.
Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execucdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.

Acdo 2: Confeccionar um cartdo fidelidade ao cliente para que seja ofertado um hambdrguer
gratuito a cada 10 consumidos.

Responsavel: Diretor da empresa / Gerente financeiro.

Prazo de execucdo: 30 dias.

Mecanismo de controle: Reunides semanais com os diretores e gerentes da empresa para

realizar feedbacks.
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Estratégia de Marketing (Distribuicdo): descontos para pedidos por tele-entrega e aplicativo

e também para os retirados direto no balcéo.

Acdo 1: Cadastrar na hamburgueria as principais plataformas de entrega delivery e por
aplicativos.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 60 dias.

Mecanismo de controle: Feedbacks de satisfacdo dos clientes ao gerente de vendas da

hamburgueria.

Acdo 2: Criar futuramente uma plataforma com site e aplicativo préprio para oferecer os
servicos e descontos aos clientes.

Responsavel: Gerente de vendas / Diretor da empresa.

Prazo de execucdo: 180 dias.

Mecanismo de controle: O controle sera feito através da plataforma de software do

aplicativo e do site pelo Gerente de vendas / Diretor da empresa.

6 PLANO DE OPERACOES

6.1 TAMANHO (CAPACIDADE INSTALADA)

A hamburgueria Music Burger Gourmet sera instalada em uma casa de dois andares com
uma area total de aproximadamente de 500 m2 na parte inferior, sendo a divisdo dos espacos da
hamburgueria nos proprios cdmodos da casa incluindo a garagem como espaco destinado as
mesas.

O principal objetivo da Music Burger Gourmet além de oferecer uma opcao gastrondmica
diferenciada e de qualidade é também dispor de um ambiente tematico agradavel e com um
espaco apropriado para atender o cliente.

Tendo em vista esse objetivo o empreendimento funcionard com capacidade para 124
clientes distribuidos em 31 mesas de 4 lugares, sendo 26 mesas na area do saldo de 260 m2e 5
mesas na sala de estar de 50 m2. O espaco da cozinha para a preparacao dos pratos sera de 100
m2 e acomodara todos os maquinarios, equipamentos e utensilios utilizados no processo de

producéo.
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INSTALACOES OBJETIVO H TAMANHO

: - Area destinada a preparacio dos pratos a serem
Cozinha ] ] 100 m?
servidos ao cliente.

- Recepcionar o cliente e oferecer um espago mais
Sala de Estar _ ) o 50 m?
reservado para apreciar a comida e a musica.

_ - [Espaco reestruturado com mesas e cadeiras
Salédo _ ) 260 m?
destinado a atender o cliente.

- Area destinada aos clientes para a realizacio da
Lavabo o 10 m2
higiene.

_ : - Area com banheiros masculino e feminino
Banheiro Misto 20 m?
separados.

Deposito Area destinada para guardar os insumos e maquinario. 60 m?2

Fonte: Autor

6.2 TECNOLOGIA E OPERACAO

A estrutura de operacdo da nova hamburgueria esta baseada em processos, permeados
por tarefas especificas, que devem acontecer de maneira conjugada e interligada, com pessoas
e softwares de gerenciamento dos mesmos.

A complexidade da gestdo de um restaurante é grande, de acordo com a ABRASEL,
autoria do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE): “[...] essa
complexidade acaba resultando em um indice de mortalidade elevado entre o0s
empreendimentos: 35% dos bares e restaurantes fecham as portas em dois anos, segundo dados
da ABRASEL.

De acordo com o documento: “12 fatores-chaves de sucesso em bares e restaurantes” de

autoria do SEBRAE, temos 12 pontos chaves para o sucesso de bares e restaurantes:

1 SEBRAE NACIONAL (S&o Paulo). Bares e restaurantes: um setor em expansdo:
PLANEJAMENTO ESTRATEGICO. 2017. Disponivel em:
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-em-
expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD



https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-em-expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-em-expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD
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Figura 10 — Estudo SEBRAE - Fatores Chaves Para Sucesso.

Estudo

Fatores-Chave de Sucesso em Bares e Restaurantes
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Fonte: SEBRAE.

SEBRAE

A relevancia deste estudo apresentado pelo SEBRAE, dos 12 pontos chaves, 0
Gerenciamento do processo, é de suma relevancia, para melhor agilidade no atendimento, e
perfeita integracdo dos funcionarios com o cliente, e dispomos em nossas méos, todos dados
gerenciais para tomada de decisdo, iremos usar o sistema eComanda, que além de entregar um
controle total nos processos de venda, entregara uma gestdo completa do Music Burger
Gourmet.

a) Processos de Operacéo:

Os processos serdo detalhados a seguir. Basicamente o fluxo de trabalho seguira as

seguintes etapas:

Quadro 1 — Fluxo de Trabalho Resumido.

Responsavel Frequéncia: Procedimento:

Relatdrio Sistema +
Compra Gerente Geral. 3X SEMANA Cozinha/Chapeiro

3X SEMANA Conferencia NF-e

Estocagem
Estocagem em ordem de

Auxiliar de Cozinha 3X SEMANA .
validade
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Chapeiro Producéo dos Hamburgueres

Producéo
Preparacao, Limpeza, auxilio

Auxiliar de Cozinha Diaria .
ao Chapeiro.

Abordagem ao cliente,
Sugestdes, Retirada Pedido

Atendentes/Gerente

Fonte: Autor

b) Compras / Suprimentos:

Responsavel: Gerente Geral.

Frequéncia: Trés vezes por semana (segunda-feira, quarta-feira e quinta-feira) e outros
dias, quando os relatérios informarem falta de estoque, na parte da manha.

Procedimento: Com base no relatério gerado pelo sistema, adicionado aos itens
especificos que a cozinha solicita, o gerente ira fazer as cotacdes, e emitir os pedidos de compra
no sistema.

Observacdes: Carne, Frutas, legumes, vegetais, pdes e saladas serdo comprados em
menores quantidades e maior frequéncia, para evitar perdas e garantir produtos sempre frescos.
Produtos ndo pereciveis ou congelados serdo comprados em maior quantidade, e com uma

menor frequéncia. Esse processo sera gerido pelo eComanda médulo de controle de estoque.

Imagem 1 — Fluxo Resumido Compras.

Geragdo Emite Pedido de
relatério dos Compra

Gerente estoques

Chapeiro

necessidade.

Fonte: Autor

c) Recebimento e Estocagem:

Responsavel: Gerente Geral e Auxiliar de Cozinha.
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Frequéncia: Quarta-feira, sexta-feira, sdbado e outros dias sob demanda, na parte da
manha.

Processo: Assim que chegar o material, o Gerente Geral sera responsavel por julgar os
produtos (garantir seu bom estado), conferi-los com o pedido de compra, e encaminha-los para,
o0 Auxiliar de Cozinha, que deve atualizar o sistema no ato, e adicionar aos carros de arramados
onde serdo armazenados e estocados.

Observacdes: O recebimento devera ser realizado na parte da manhd, para ndo interferir
na operacao. Esse processo serd gerido pelo eComanda, modulo de controle de estoque. O
Gerente Geral fara diariamente uma conferéncia da validade dos produtos.

Imagem 2 — Fluxo Recebimento e Estocagem.

Recebimento NF-e
Gerente ]

Auxiliar de Cozinha Conferencia datas de
validade.

Produto

Acomodagdo do item
recebido no estoque por
ordem de validade

Fonte: Autor

d) Producéo:

Responsavel: Auxiliares de Cozinha e Chapeiro.

Frequéncia: Diaria.

Procedimento: os produtos serdo lavados e preparados pela equipe da cozinha. Todos 0s
vegetais, saladas, e adicionais do hamburguer deverdo ser armazenados no conservador e balcdo
refrigerado, fatiado e pronto para a montagem do lanche. Em seguida, os mesmos deveréo fazer
a arrumacdo e esterilizacao da cozinha (parte interna), o que seré realizado no inicio e fim de
cada dia.

Observacdes: Os Auxiliares realizarao tais atividades de maneira rotativa.



56

Imagem 3 — Fluxo Resumido Produgdo Hamburguer.

) Recebimento . Preparacio e
(-GN Pedido do cliente. Hambdrguer montagem.

o Nio
Porgdes / Entradas /

P
Acompanhamentos. reparacdo

Auxiliar de Cozinha

Atendentes de Entrega na mesa
Saldo o pedido do
cliente

Fonte: Autor.

Imagem 4 — Fluxo Resumido Producéo Bebidas.

Atendente [T il Preparacdo
LCR:Elle-LIN Pedido do cliente. conforme pedido.

Retira do balcio Confere se necessita
de gelo ou
lim&o/laranja

Atendentes de Entrega na mesa o
Saldo pedido do cliente

Fonte: Autor

refrigerado

e) Limpeza (Saldo):

Responsavel: Atendentes/Garcom.

Frequéncia: Diaria.

Procedimento: os mesmos deverdo fazer a arrumacéo e esterilizagdo do saldo (parte externa e
interna), o que sera realizado no inicio e fim de cada dia.

Observagdes: Os Atendentes realizardo tais atividades de maneira rotativa.

f) Vendas:

Responsavel: Atendentes de balcéo e saldo, Gerente.

Frequéncia: Diaria.
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Procedimento: O Atendente fara a abordagem ao cliente, de forma educada, primeiramente
entregando o cardapio, se apresentando com seu nome, encontrando-se a inteira disposicdo para
eventuais duvidas no cardapio e sugestdes. O mesmo devera realizar o pedido de bebida, caso
seja necessario no primeiro contato, caso ndo haja necessidade devera percorrer as mesas de
sua responsabilidade e em seguida retornar na mesa para fazer o pedido do cliente.

Observagdes: Os Atendentes realizardo tais atividades setorizadas dentro do saldo, cada
atendente tera um numero exato de mesas, para melhor atender o cliente. Deixar o cliente de
forma tranquila, para escolher, porém, com certa frequéncia devemos perguntar se, podemos

ajudar em algo mais, se esté precisando de algo, e até mesmo indicar alguma bebida adicional.

Imagem 5 — Fluxo Resumido Vendas.

Conversa com cliente sobre

Recepciona o qualidade do atendimento e
Cliente na entrada dos produtos, e faz
Gerente e encaminha para fechamento e conferencia
mesa efou balcdo da conta
Apresentacdo para
Cliente pessoal,
Atendente de entrega do
Saldo / Balcdo cardapio.

Retorna na
Faz pedido nos
Retorna a Mesa do tabletes e libera mesa para fazer

Cliente para pegar recebimento da

para
pedido cozinha/balcio. conta

Fonte: Autor

g) Sistema de Gerenciamento (T1)

A estrutura de operacao e cadastros sera suportada pelo sistema eComanda, que tera sua
base on-line. Esse sistema sera responsavel por:
- Mddulo de Frente de Vendas:
Principais funcBes do moddulo: Emissdo de pedido pelos Garcons, juntamente com
um smartphone ou tablets integrados com as impressoras de producdo (localizada na cozinha
ou bar), fara o pedido do cliente. Reduzindo o tempo de atendimento, aumente o giro de mesas,

e facilite o fechamento de contas. Controle de Pagamento. Pedido Consumo Interno,
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controlando o consumo interno com relatdrio, para desconto em folha de pagamento. Controle
de pagamento de clientes.
Esse Mddulo terd um custo mensal de R$ 69,90.

Imagem 6— Tela do Tablete Visualizacdo do Gargom.
eComanda ®m & & ¥ o R e e e

Caia Pedido Produto Relatono Estadbeleamento Usudno Retaguarda

Pedido comanda

4). | Gustavo Macédo

NOVO PEDIDO (F1)

Fonte: eComanda.com.br
- Mddulo de Estoque
Principais fun¢des do modulo: Controlar as quantidades disponiveis em estoque, bloqueando
as vendas no caso de falta. Contando com ficha técnica e entradas e saidas de mercadorias
integradas, facilitando o gerenciamento para compra exata de produtos, para que ndo haja sobra
ou desperdicio de matéria prima. Cadastro de Fornecedores, entrada de Notas fiscais, Inventario
de estoque.

Esse Modulo tera um custo mensal de R$ 19,90.

Imagem 7 — Relatorio de Estoque.

Produte Relatério Estabelecimento Usudrio Retaguarda

Relatorio de estoque Imprirni (F1} Voltar (ESC)

Buscar por nome

Categorias de produtos
Categorias de matérias primas

Somente com estoque o

Produto Unidade de medida  Quantidade disponivel  Quantidade critica Valor agregado
+  Agicar Refinade KG 19861 10.000 RS 36,743

+ | Azeitonas Pretas KiG 476 1.000 RS A7 160

Fonte: eComanda.com.br
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Imagem 8 — Gréfico de Produtos, Matéria Prima do Estoque.

4e68.181 RS 2.807.23

Fonte: eComanda.com.br

- Modulo Fiscal

Principais fun¢bes do madulo: Realizar a emisséo fiscal, através do cupom fiscal. Atualizado
regulamente.

Esse Médulo tera um custo mensal de R$ 39,90.

Investimento total em Software de Gerenciamento: R$ 129,70 mensais.

h) Gestéao da Qualidade

Para proporcionarmos um servico de qualidade, e entregarmos um hamburguer que seja
consumido por nossos clientes, e que ndo traga nenhum problema ao mesmo, a gestdo de
qualidade é de suma importancia, a primeira impressao € que, se trata de um negocio comum,
porém no ramo gastrondmico acredita-se que, esse é maior desafio, pois demanda muito mais
atencdo e controle nos processos e na qualidade das pessoas, que irdo manusear os alimentos.
Devemos seguir as normas sanitarias e controla-las dentro da hamburgueria. Esta complexidade
regulatoria que, abrange todos os bares e restaurantes, retne algumas obrigacgdes, e algumas
particularidades, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ANVISA(2014) 2, possui
uma resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento

Técnico de Boas Praticas para Bares e Restaurantes, o Music Burger Gourmet sera fiscalizado,

2 ANVISA - AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Disp6e sobre Regulamento Técnico
de Boas Préticas para Servicos de Alimentacédo. Resolucdo Rdc N° 216, de 15 de Setembro de
2004. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/ RESOLUCAO-
RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf>.



http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLUÇÃO-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLUÇÃO-RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf
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e atendera aos requisitos da RDC n° 216, além do RDC 216, o Cddigo de Defesa do consumidor

sera um segundo o pilar para nossa hamburgueria.

i) Regulamento Técnico de Boas Préticas:

De acordo com a ANVISA (2014), RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, devemos
seguir a Cartilha Sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo®, que segundo a cartilha

definem as boas praticas da seguinte forma:

Sdo préticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a
escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a venda
para o consumidor. O objetivo das Boas Préaticas é evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

Podemos destacar alguns pontos da RDC 216/2014, segundo (SEBRAE) *:

= Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

= O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros para o
manejo dos residuos, de facil higienizacao e transporte, em nimero e capacidade
suficientes para controle de residuo.

= Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designacédo do produto, a data de preparo
e 0 prazo de validade.

Com base na Cartilha Sobre Boas Préticas, e na RDC 216/2014, antes do inicio das
atividades do hamburgueria iremos criar o Manual de Boas Praticas de Fabricacgdo, juntamente
com o Procedimento Operacional Padronizado, ambos os documentos ficardo a disposi¢édo de
todos os funcionarios, clientes e fornecedores, e periodicamente iremos treinar e reciclar o
treinamento interno com a nossa equipe, para que suportemos um crescimento sustentavel

dentro de todas as regras.

6.3 LOCALIZACAO

3 ANVISA. Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentag&o: Resolugdo-RDC n°
216/2004. 2004. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+
Boas+Praticas+para+S ervigos+de+Alimenta¢do/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0

4“NACIONAL, Sebrae. Conheca as obrigacGes legais do setor de bares e restaurantes.Disponivel
em: <https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/conheca-as-obrigacoes-legais-do-setor-
de-bares-e-restaurantes,501ad1eb00ad2410VgnVCM100000b272010aRCRD



https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/conheca-as-obrigacoes-legais-do-setor-de-bares-e-restaurantes,501ad1eb00ad2410VgnVCM100000b272010aRCRD
https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/conheca-as-obrigacoes-legais-do-setor-de-bares-e-restaurantes,501ad1eb00ad2410VgnVCM100000b272010aRCRD
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O empreendimento gastrondmico Music Burger Gourmet sera localizado no Centro da
cidade de Florianopolis — SC na Avenida Hercilio Luz, 1117. A localizacéo foi escolhida apos
a realizacao de uma pesquisa in loco de trés potenciais localidades com o objetivo de escolher

0 espacgo que gerasse 0 menor custo-beneficio para a empresa conforme observado no quadro

abaixo.

‘ Caracteristicas Local A Local B Local C
‘ Regido
Area do Local 500 m2 475 m2 500 m2
Distancia do Centro
3 Km 10 Km 5Km
Urbano
Distancia do Fornecedor 12 Km 5 Km 8 Km
Distancia da Residéncia
500 Mts 12 Km 6 Km

dos Proprietarios

‘ Infra-Estrutura

Estacionamento Sim Sim Sim
Agua Sim Sim Sim
Luz Sim Sim Sim
Telefone / Internet Sim Néao Sim
Lotacdo 150 100 100
Necessidade de Reforma Néao Sim Sim
Acesso Féacil Dificil Féacil

‘ Servicos Publicos

Coleta de Lixo Sim Sim Sim
Policiamento Sim Sim Sim
Transporte Publico Sim Sim Sim
Hospitais (Distancia) 5Km 15 Km 8 Km

‘ Preco ‘
Valor do Aluguel R$ 5.000,00 R$ 12.000,00 R$ 9.900,00

A = Avenida Hercilio Luz, 1117, Centro, Florianépolis — SC.
B = Rua das Camélias, 345, Kobrasol, Sdo José — SC.
C = Rua Fulvio Adulcci, 416, Estreito, Floriandpolis — SC.

Fonte: Autor.
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Tendo em vista todos os aspectos descritos estudados no quadro acima, foi escolhida a
técnica de Média Ponderada para a escolha da melhor localizagdo onde a opgao que apresentou

a maior média foi escolhida conforme quadro abaixo.

FATOR ESCORES PONDERACAO
CARACTERISTICAS ‘ PESO B A B C

Regiéo

Area do Local
Distancia do Centro Urbano 10 7 8 40 28 32
Distancia do Fornecedor 7 9 7 35 45 35
Distancia da Residéncia dos
Proprietarios 10 ‘ ‘ 40 e 1o
Infra-Estrutura
Estacionamento 7 8 8 35 40 40
Agua 10 8 8 40 32 32
Luz 10 9 9 30 27 27
Telefone / Internet 10 9 9 30 27 27
Lotagdo 10 10 10 50 50 50
Necessidade de Reforma 10 5 5 50 25 25
Acesso 10 8 40 28 32
Servicos Publicos
Coleta de Lixo 10 10 20 20 20
Policiamento 10 8 9 30 24 27
Transporte Publico 10 8 10 30 24 30
Hospitais 10 8 20 14 16
Preco
Valor do Aluguel 10 7 50 30 35
590 470 469

A = Avenida Hercilio Luz, 1117, Centro, Florianopolis — SC.
B = Rua das Camélias, 345, Kobrasol, Sdo José — SC.
C = Rua Fulvio Adulcci, 416, Estreito, Floriandpolis — SC.

Fonte: Autor

A escolha do ponto levou em consideracdo aspectos como: menor custo com valor de
aluguel, distancia do fornecedor, servigos publicos essenciais e infra-estrutura.
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Dessa forma analisando todos os dados levantados pela pesquisa da escolha da melhor
localizacdo, chegou-se a conclusédo de que o lugar 6timo para a instalacdo do empreendimento

serd no Local A localizado a Avenida Hercilio Luz, 1117, Centro, Floriandpolis — SC.

7 PLANO FINANCEIRO

7.1 INVESTIMENTO INICIAL

Investimento Quantidade Valor Valor Total
Unitario

Casa (aluguel) 500 m? R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
Projeto Arquitetonico 1 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00
Reforma 1 R$ 30.000,00 | R$ 30.000,00
Decoragédo 1 R$ 8.000,00 R$ 8.000,00
Mobiliario Diversa - R$ 30.000,00
Equipamentos de Some TV Diversa - R$ 10.000,00
Equipamentos de Cozinha Diversa - R$ 12.000,00
Insumos (Bebidas e Alimentos) Diversa - R$ 100.000,00
Seguro 1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00
Marketing e Propaganda 1 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
Capital de Giro 1 R$ 50.000,00 | R$50.000,00

Total R$ 254.500,00

Fonte: Autor.
7.2 FORMAS DE FINANCIAMENTO

A forma de financiamento do novo empreendimento Music Burger Gourmet sera com
capital proprio dos proprietarios Ivan Boéell Vaz e sua esposa Kellen Vieira Sell Vaz. Os
proprietarios utilizardo como fonte de recurso financeiro o valor da venda de um imdével flat
apartamento, localizado na praia dos Ingleses, Florianopolis — SC orcado no valor de R$
300.000,00 (trezentos mil reais). Esse valor sera totalmente investido no novo negécio ndo
necessitando de capital de terceiros.
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A Hamburgueria Music Burger Gourmet pretende ter uma venda mensal de 8.400

hamburgueres, ou seja, vender semanalmente 2.100 e diariamente 300 unidades. Com um

periodo de funcionamento de 8 horas totais que irdo das 17:00 h as 01:00 h do dia seguinte e

lotacéo total de 124 clientes, 0 empreendimento tera tempo e espaco suficiente para atingir essa

meta.

Tabela de preco estimado de cada produto.

Produtos

‘ Hamburgueres

Diaria

Quantidade de Vendas

Semanal
2.100

Mensal
8.400

100.800

3.500 14.000 168.000
1.400 5.600 67.200
Total Quantidade | 3 1.000 5.600 22.400 268.800
Total Receita R$ 40,00 | R$12.000,00 R$ 84.000,00 R$ 336.000,00 R$ 4.032.000,00

Fonte: Autor.

Receita mensal / anual prevista

Quantidade de Vendas

Produtos
Semanal Mensal
Hambdrgueres R$ 25,00 | 300 2.100 8.400 100.800
Bebidas R$5,00 |500 3.500 14.000 168.000
Acompanhamentos | R$ 10,00 | 200 1.400 5.600 67.200
Total Quantidade | 3 1.000 5.600 22.400 268.800

Total Receita

R$ 40,00 H R$ 12.000,00

R$ 84.000,00

R$ 336.000,00

R$ 4.032.000,00

Fonte: Autor.




7.4 CUSTOS

Custos Operacionais mensais / anuais da hamburgueria.

Item de custo operacional

Tipo de custo

Valor

Mensal
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Salario Gerente Geral Custo de Administracdo | R$ 4.000,00 R$ 48.000,00

Salario Auxiliar de Cozinha Custo de Administraggo | R$ 1.800,00 R$ 21.000,00

Salério Chapeiro Custo de Administracdo | R$ 1.800,00 R$ 21.000,00

Salario Atendente de Saldo Custo de Administracdo | R$ 1.800,00 R$ 21.000,00

Compra de Bebidas Custo de Vendas R$ 35.000,00 R$ 420.000,00

Compra de Matéria Prima dos R$ 133.000,00 R$ 1.596.000,00

) Custo de Vendas

Alimentos

Marketing e Propaganda Custo de Fabricagdo | R$ 2.500,00 R$ 30.000,00

Seguro Custo de Administracdo | R$ 2.000,00 R$ 24.000,00

Custos (Energia Elétrica, Agua, o R$ 500,00 R$ 6.000,00

Custo de Administracédo

Internet, Operadora de Cart&o)

Aluguel Custo de Administracdo | R$ 5.000,00 R$ 60.000,00

Tributos Custo Financeiro R$ 13.000,00 R$ 156.000,00
Total R$ 2.403.000,00

‘ R$ 200.300,00

Custos operacionais mensais/ anuais fixos e variaveis.

Item de Custo Custo Fixo Custo Variavel
Salério Gerente Geral R$ 4.000,00
Salario Auxiliar de Cozinha R$ 1.800,00
Salario Chapeiro R$ 1.800,00
Salario Atendente de Saldo R$ 1.800,00
Compra de Bebidas R$ 35.000,00
Compra de Matéria Prima dos Alimentos R$ 133.000,00
Marketing e Propaganda R$ 2.500,00
Seguro R$ 2.000,00
Custos (Energia Elétrica, Agua, Internet, R$ 500,00
Operadora de Cartéo)
Aluguel R$ 5.000,00
Tributos R$ 13.000,00




Mensal: R$ 16.400,00

Anual: R$ 196.800,00
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Mensal: R$ 184.000,00
Anual: 2.208.000,00

7.5 PROJECAO DO FLUXO DE CAIXA

Recebimentos

Outros meses

Receitas Hamburgueres R$ 210.000,00 R$ 210.000,00 R$ 210.000,00 R$ 1.890.000,00 | R$ 2.520.000,00
Receitas Bebidas R$ 70.000,00 R$ 70.000,00 R$ 70.000,00 R$ 630.000,00 R$ 840.000,00
Receitas
R$ 56.000,00 R$ 56.000,00 R$ 56.000,00 R$ 504.000,00 R$ 672.000,00
Acompanhamentos

(2) Receita total (vendas)

Pagamentos
Custos operacionais

Variaveis

R$ 336.000,00

R$ 336.000,00

R$ 336.000,00

R$ 3.024.000,00

R$ 4.032.000,00 ‘

Total de custos

operacionais variaveis

Custos operacionais Fixos

R$ 184.000,00

R$ 184.000,00

R$ 184.000,00

Compra de Matéria Prima a
. R$ 66.500,00 R$ 66.500,00 R$ 66.500,00 R$ 598.500,00 R$ 798.000,00
Vista
Compra de Matéria Prima a
R$ 66.500,00 R$ 66.500,00 R$ 66.500,00 R$ 598.500,00 R$ 798.000,00
Prazo
Compra de Bebidas a Vista | R$ 17.500,00 R$ 17.500,00 R$ 17.500,00 R$ 157.500,00 R$ 210.000,00
Compra de Bebidas a Prazo | R$ 17.500,00 R$ 17.500,00 R$ 17.500,00 R$ 157.500,00 R$ 210.000,00
Marketing e Propaganda | R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 22.500,00 R$ 30.000,00
Tributos (PIS, ISS, etc.) R$ 13.000,00 R$ 13.000,00 R$ 13.000,00 R$ 117.000,00 R$ 156.000,00
Custos (Energia Elétrica,
Agua, Internet, Operadora | R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 4.500,00 R$ 6.000,00
de Cartdo)

R$ 1.656.000,00

R$ 2.208.000,00

Salario Gerente Geral R$ 4.000,00 R$ 4.000,00 R$ 4.000,00 R$ 36.000,00 | R$ 48.000,00
Salario Auxiliar de
_ R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 16.200,00 R$ 21.600,00
Cozinha
Salario Chapeiro R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 16.200,00 R$ 21.600,00
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Salario Atendente de
3 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00 R$ 16.200,00 R$ 21.600,00
Saldo
Seguro R$ 2.000,00 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00 R$ 18.000,00 R$ 24.000,00
Aluguel R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 5.000,00 R$ 45.000,00 R$ 60.000,00

Total de custos
operacionais fixos
(b) Custo Total (CF +
CV)

(c) Investimentos

Saldo de caixa (a-b-c)

R$ 16.400,00

R$ 200.400,00

R$ 16.400,00 R$ 16.400,00

R$ 200.400,00

R$ 200.400,00

R$ 147.600,00

R$ 1.803.600,00

R$ 196.800,00

R$ 2.404.800,00

R$ 254.500,00

R$ 1.372.700,00

7.6 PROJECAO DO DEMONSTRATIVO DE RESULTADOS (DRE)

Demonstrativo de Resultado do Exercicio (DRE) — em Reais

(=) Lucro Liquido

R$ 122.600,00

Mensal Anual
Receita Total (RT) R$ 336.000,00 R$ 4.032.000,00
(-) Custo Variavel (CV) R$ 184.000,00 R$ 2.208.000,00
(=) Lucro Bruto (LB) R$ 152.000,00 R$ 1.824.000,00
(-) Custo Fixo (CF) R$ 16.400,00 R$ 196.800,00
(=) Lucro Operacional (LO) R$ 135.600,00 R$ 1.627.200,00
(-) Tributos R$ 13.000,00 R$ 156.000,00

R$ 1.471.200,00

8 AVALIACAO DO PLANO DE NEGOCIOS

8.1 AVALIACAO ECONOMICA

8.1.1 Ponto de equilibrio

O Ponto de Equilibrio ou break-even point em inglés, é o ponto em que o lucro do

empreendimento é igual a zero, ou seja, € a quantidade minima a ser produzida e vendida, em

certo periodo, para que possam ser cobertos todos 0s custos do projeto. Nesse ponto todos 0s

custos sdo cobertos ndo gerando o lucro.



Onde:
PE = Ponto de Equilibrio
CF = Custo Fixo
RT = Receita Total
CV = Custo Variavel
PV = Preco de Venda

Periodo analisado de um més com os seguintes resultados:

RS 16.400,00
RS 336.000,00

R$ 184.000,00

Calculo:
PE = m x100
184.000
PE x100

~ 336.000 — 184.000

PE =121,05 %

8.1.2 Taxa de lucratividade
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Onde:
TL = Taxa de Lucratividade
LL = Lucro Liquido

RT = Receita Total

Periodo analisado de um més com os seguintes resultados:

Lucro Liquido RS 122.600,00

Receita Total RS 336.000,00

Calculo:

TL = 2 % 100
“RT X
_122.600
~336.000

TL =35,50 %

A Taxa de Lucratividade do futuro empreendimento para o periodo analisado é de 35,50
%, ou seja, para cada R$ 100,00 de venda realizada, a hamburgueria obtera um ganho liquido

de R$ 35,50 aproximadamente.

8.1.3 Taxa do retorno do investimento

Onde:
TRI = Taxa de Retorno do Investimento
LL = Lucro Liquido

I1 = Investimento Inicial




Periodo analisado de um més com os seguintes resultados:

‘ Lucro Liquido R$ 122.600,00

‘ Investimento Inicial RS 254.500,00

Calculo:

LL
TRI = Tl x100

122,600
= 254.500

TRI =48,17 %

8.1.4 Prazo de retorno do investimento (payback)

TRI 100

11
PAYBACK = —
LL

Onde:
LL = Lucro Liquido

I1 = Investimento Inicial

Calculo:
PAYBACK = I
" LL
PAYBACK — 254.500
" 122.600

PAYBACK = 2,07 meses

70

O Payback que é o tempo de recuperacéo do investimento para a hamburgueria Music

Burger Gourmet é estimado em cerca de 2,07 meses.
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8.1.5 Taxa Interna de Retorno

Considerando a Taxa Minima de Atratividade do momento do financiamento no valor de
6%, a Taxa Interna de Retorno foi de 132,02%. Como visto, ela é muito superior a TMA e isso

indica uma excelente saude financeira para se investir.

INVESTIMENTO INICIAL (11): R$ 254.500,00
FLUXO DE CAIXA (FC): R$ 336.000,00
TMA: 6%

PERIODO: 1 ANO

Calculos:

254000 CHS g CFo
336000 g CFj

12 g NPj

6i

f NPV

fIRR

8.1.6 Valor Presente Liquido

Considerando a Taxa Minima de Atratividade do momento do financiamento no valor de 6%,
o Valor Presente Liquido foi de R$ 2.562.471,56.

INVESTIMENTO INICIAL (11): R$ 254.500,00
FLUXO DE CAIXA (FC): R$ 336.000,00
TMA: 6%

PERIODO: 1 ANO

Calculos:

254000 CHS g CFo
336000 g CFj

12 g NPj

6i



72

f NPV

8.2 ANALISE DE SENSIBILIDADE

Considerando a condi¢ao ceteris paribus em relagdo aos cendrios de custos e despesas mensais,

tem-se que:

Volume
de Ano 1

Projecéo

Perspectiva de crescimento
Ano 2 Ano 3 Ano 4

Ano 5

vendas
Otimista +10% | 4.435.200 | 4.878.720 | 5.366.592 | 5.903.251 | 6.493.576
Mais provavel =0 4.032.000 | 4.032.000 | 4.032.000 | 4.032.000 | 4.032.000
Pessimista | -40% | 2.419.020 | 1.451.412 | 870.847 | 522.508 | 313.504

Analise em diferentes cenarios

Indicador Cenério - ANO 1
Pessimista Mais provavel Otimista
TIR (%) 79,14 132,02 145,22
VPL (R$) 1.435.682,94 2.562.471,56 2.844.168,72
Payback (Més) -1,79 2,07 1,62
PE (%) 1.046,34 121,05 99,13

8.3 AVALIACAO SOCIAL

A missdo proposta de elaborar um trabalho académico de conclusdo do curso de
Administragdo, na modalidade de Plano de Negdcios, foi muito enriquecedora tanto para o
académico, quanto para a criacdo de um futuro empreendimento, pois pudemos perceber que
durante o desenvolvimento deste projeto, toda a teoria se baseou em situacOes reais e de
pesquisas de campo, chegando o mais proximo possivel da realidade empresarial.

Dessa forma caso o novo empreendimento venha a se concretizar, estara contribuindo
socialmente e economicamente para a regido do Centro de Floriandpolis-SC através da geragédo
de novos empregos, arrecadacdo aos cofres publicos atraves dos impostos, lazer e bem-estar

social para toda a comunidade.
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9 CONCLUSAO

De acordo com a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL,2017), a
cada cem estabelecimentos abertos no setor 35 fecham as portas no primeiro ano de suas
atividades e metade deles no fim do segundo ano. Isso ocorre devido ao perfil pouco
empreendedor e também a falta de um bom planejamento. No Brasil, o empreendedorismo é
bem caracteristico, principalmente nos Gltimos anos, onde devido a crise politica e econdmica,
muitos profissionais perderam 0 emprego e buscaram alternativas para manter sua renda.
Segundo o site de noticias G1, a crise que se instaurou no Brasil nos Gltimos anos, fez com que
0 empreendedorismo crescesse ainda mais, segundo o site, foram criadas mais de 11 milhdes
de empresas nos Gltimos anos. A maioria foi devido a pessoas que perderam seus empregos e,
por falta de oportunidade no mercado de trabalho, montaram seu préprio negocio.

Diante desta perspectiva empreendedora positiva e dos cenarios positivos para 0 ramo de
Bares e Restaurantes, surgiu a ideia de desenvolver um estudo voltado para a abertura de um
novo empreendimento, neste caso, uma hamburgueria gourmet. Com isso foi desenvolvido um
plano de negdcios estruturado capaz de orientar 0 empreendedor, fornecendo aspectos de
planejamento estratégico, financeiro e econdmico para abertura do empreendimento.

Durante todo o estudo de viabilidade do mesmo foram levantados varios aspectos,
inicialmente o tema, o problema e os objetivos foram bem definidos, sendo justificados pelo
cenario atual. Posteriormente o negocio foi descrito, sendo dado um nome, uma constitui¢do
legal e quem seriam os proprietarios. No plano estratégico atraves de varias analises tanto do
macro-ambiente como da analise interna do empreendimento, foi possivel tragar os objetivos e
um posicionamento estratégico para que o plano de marketing entrasse em ac¢do com 0s
objetivos e estratégias de marketing. O plano de operacdes estudou qual seria o tamanho da
capacidade instalada, a tecnologia e operacao e a localizacdo ideal do novo negocio para que
gerasse um melhor custo beneficio. No plano financeiro foi estudado quanto se despenderia
financeiramente para investir inicialmente no projeto e por fim na avaliacdo do plano de
negocios se pode observar qual seria o retorno e ganhos reais da abertura da hamburgueria

Music Burger Gourmet.



74

REFERENCIAS

ANVISA — AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo. Resolugdo Rdc N° 216,
de 15 de Setembro de 2004. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLUCAO-
RDC+N+216+DE+15+DE+SETEMBRO+DE+2004.pdf>. Acesso em: 20 fev 2020.

ANVISA. Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo: Resolucdo-RDC n°
216/2004. 2004. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Cartilha+Boas+Préaticas+para+Servi¢os
+de+Alimentacao/d8671f20-2dfc-4071-b516-d59598701af0>. Acesso em: 23 fev 2020.

Brasil atacadista. Disponivel em: <http://brasilatacadista.com.br/>. Acesso em: 20 mai 2020.

BRASIL, Portal. FMI projeta crescimento para economia em 2017 e 2018. Disponivel em:
<http://www.brasil.gov.br/economia-e-emprego/2017/04/fmi-projeta-crescimento-para-
economia-em-2017-e-2018>. Acesso em: 18 fev 2020.

BRASIL. Lei N° 11.697 n° 11.697, de 13 de junho de 2008. LEI N° 11.697. Lei Visitacdo A
Cozinha. Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-
2010/2008/1ei/111697.htm>. Acesso em: 15 fev 2020.

BRASIL. Lei N° 12.291 n° 12.291, de 20 de julho de 2010. LEI N° 12.291, DE 20 DE JULHO
DE 2010. Torna Obrigatdéria A Manutencéo de Exemplar do Codigo de Defesa do Consumidor
nos Estabelecimentos Co. Disponivel em: <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-
2010/2010/Lei/L12291.htm>. Acesso em: 20 fev 2020.

COOPER, Donald R. SCHINDLER, Pamela S. Métodos de Pesquisa em Administragéo.
10.ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

DEMO, Pedro. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

DEMO, Pedro. Introduc¢ido a metodologia da ciéncia. 2. ed. 21. reimpr. Sao Paulo: Atlas,
2013.

DINO. Exame.abril.com.br (Org.). Franquias de hamburguer cresceram mais 30% e sdo
apontadas como tendéncia de neg6cio para 0s proximos anos. 2017. Disponivel em:
<http://exame.abril.com.br/negocios/dino/franquias-de-hamburguer-cresceram-mais-30-e-sao-
apontadas-como-tendencia-de-negocio-para-0s-proximos-anos-shtml/>. Acesso em: 29 fev
2020.

DINO. Segundo pesquisa, 34% dos brasileiros gastam com alimentacdo fora do lar. 2017.
Disponivel em: <http://exame.abril.com.br/negocios/dino/segundo-pesquisa-34-dos-
brasileiros-gastam-com-alimentacao-f>. Acesso em 20 fev 2020.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo Corporativo: como ser empreendedor,
inovar e se diferenciar na sua empresa. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

DOLABELA, Fernando. Oficina do Empreendedor: A Metodologia de Ensino que Ajuda a
Transformar Conhecimento em Riqueza. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.



75

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: Transformando Ideias em Negocios.
Rio de Janeiro: Campus, 2001

FEDERAL, Senado. Lei que regulamenta as gorjetas para garcons € publicada no Diario
Oficial. Disponivel em: <http://www12.senado.leg.br/noti  cias/audios/2017/03/lei-que-
regulamenta-as-gorjetas-para-garcons-e-publicada-no-diario-oficial>. Acesso em: 01 mar.
2020.

Fort atacadista. Disponivel em: <https://www.fortatacadista.com.br/>. Acesso em: 20 mai
2020.

GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5.ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

GOHR, Claudia Fabiana. Trabalho de conclusédo de curso em administracdo 1: livro
didatico / Claudia Fabiana Ghor; design instrucional Leandro Kingeski Pacheco. — Palhoca:
Unisul Virtual, 2008.

GOHR, Claudia Fabiana. Trabalho de conclusdo de curso em administracéo Il: livro
didatico / Claudia Fabiana Ghor; design instrucional Leandro Kingeski Pacheco. — Palhoca:
Unisul Virtual, 2008.

GRANER, Fabio; CAMPOS, Eduardo (Ed.). BC revé projec¢éo para inflagdo em 2017 de 4,4%
para 3,6%. Disponivel em: <http://www.valor.com.br/brasil/4920234/bc-reve-projecao-para-
inflacao-em-2017-de-44-para-36 >. Acesso em: 01 jan 2020.

IBGE. Concla -  CNAE. Disponivel em:  <http://concla.ibge.gov.br/busca-online-
cnae.html?view=subclasse&tipo=cnae&versao=9&subclasse=5611203>. Acesso em: 20 fev
2020.

LAKATOS, Eva M.; MARCONI, Marina de A. Tecnicas de pesquisa: planejamento e
execucdo de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisas, elaboracéo, analise e interpretacao
de dados. 5. Ed. S&o Paulo: Atlas, 2002.

MALHOTRA, N. K. Pesquisa de marketing: uma orientacdo aplicada. 3. Ed. Porto Alegre:
Bookman, 2001.

MALHOTRA, Naresh. Pesquisa de Marketing. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2012

MICHEL, Maria Helena. Metodologia e pesquisa cientifica em ciéncias social: um guia
pratico para acompanhamento da disciplina e elaboracéo de trabalhos monogréaficos. 3.ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2015.

NACIONAL, Sebrae. Bares e restaurantes: um setor em expansdo: PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO. 2017. Disponivel em:
<https://www.sebrae.com.br/sites/Portal Sebrae/artigos/bares-e-restaurantes-um-setor-em-
expansao,1038d53342603410VgnVCM100000b272010aRCRD>. Acesso em: 27 fev 2020.

NACIONAL, Sebrae. Conheca as obrigacdes legais do setor de bares e restaurantes. Disponivel
em: <https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/conheca-as-obrigacoes-legais-do-
setor-de-bares-e-restaurantes,501ad1eb00ad2410vVgnVCM100000b272010aRCRD>. Acesso
em: 20 fev 2020.



76

NACIONAL, Sebrae. Conheca as obrigac6es legais do setor de bares e restaurantes. Disponivel
em: <https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSeb rae/artigos/conheca-as-obrigacoes-legais-do-
setor-de-bares-e-restaurantes, 501adleb00ad2410VgnVCM100000b272010aRCRD>. Acesso
em: 19 fev 2020.

NACIONAL, Sebrae. Entenda o comportamento dos consumidores. Disponivel em:
<https://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/entenda-o-comportamento-dos-
consumidores,4c73ce6326¢0a410vVgnVCM1000003b74010aRCRD>. Acesso em: 20 fev
2020.

PRATES, WIlademir Ribeiro (Org.). Estratégias competitivas genéricas de Michael
Porter. 2015. Disponivel em: <http://www.adminconcursos.com.br/2015/01/ estrategias-
competitivas-genericas-de.html>. Acesso em: 02 mar 2020.

ZAMBERLAN, Luciano (org); Pesquisa em ciéncias sociais aplicadas. ljui: Ed.Unijui, 2014.

208 p.



