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1. Introducéo

Os restaurantes representam um papel importante em nosso estilo de vida. Comer fora de casa € uma das
atividades sociais favoritas das pessoas (WALKER, 2003).

A alimentacdo tornou-se uma preocupac¢ao mundial nos Ultimos anos, pois a falta ou o excesso dela pode
levar a ocorréncia de doencas ligadas a alimentacéo e nutricdo. Com isso, nos Ultimos anos, governantes do
mundo todo se reinem em discussfes e féruns que abordam esse tema e também houve mudancas nos
padrées alimentares das pessoas buscando uma melhor qualidade de vida tanto em refeicbes feitas em
casa como fora dela; com isso 0 aumento de estabelecimentos comerciais que servem refeicdes, 0s
restaurantes. (WALKER, 2003).

O objetivo do restaurante é preparar e servir alimentos e bebidas, dentro do conceito que se propde
executar. Todo restaurante possui um conceito, do mais simples ao mais sofisticado, pressupdem-se um
publico alvo, um ambiente, em tipo de comida e um tipo se servigo (FONSECA, 2000).

De acordo com Mezomo, 2002, a alimentac&o natural tornou-se muito popular a partir dos anos 70 quando
se fez notar uma consciéncia alimentar nas grandes cidades, principalmente entre jovens ligados a pratica
de yoga, seguidores de esoterismo, artes marciais e os de origem oriental. Esse tipo de alimentagéo
difundiu-se ainda mais na década de 80 e os seguidores desse tipo de alimentacdo sdo chamados
naturalistas, sendo designada de alimentacdo aquela que prima pela auséncia de aditivos, fertilizantes e
pesticidas, portanto considerada mais nutritiva e saudavel (Mezomo 2000; Melina, Davis e Harisson, 1998).

O vegetarianismo tem vérias categorias e cada uma delas pode estar relacionada a: religido, opc¢éo
alimentar, busca de qualidade de vida, preocupacdo com o0 meio ambiente, ética e direito dos animais a até
guestdes econbmicas (STELLA, 2008).

Vegetarianismo é quem elimina completamente o consumo de carne, seja de boi, frango ou peixe. Os que
incluem vegetais e animais em suas refeicbes sdo classificados de onivoros (MELINA, DAVIS E
HARRISSON, 1998).
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Segundo Suzie (1995), as categorias de vegetarianismo sdo: ovolactovegetarianos, lactovegetarianos e
vegetarianos vegans.

A opcdo pelo vegetarianismo para este plano de negdcios, se deu pela busca de uma melhor qualidade de
vida, como uma opc¢ao diferenciada e mais saudavel para pessoas que seguem uma dieta onivora e sentem
a necessidade ou curiosidade por consumir uma refeicdo diferente, no periodo de lazer em cidades com
estancias hidrominerais. A preocupac¢do com o equilibrio nutricional que a alimentacé@o proporcionara é de
suma importancia. Principalmente devido ao fato das estancias hidricas e cidades turisticas apresentarem
um perfil de publico rotativo, que escolhe a cidade para a pratica de esportes de aventura, estancia de aguas
e feira de malhas, trico e artesanato. As estancias hidricas e cidades turisticas do Estado de Sao Pulo nao
possuem estabelecimentos com esse perfil de negécio, e a cidade turistica de Socorro, localizada junto a
Serra da Mantiqueira, com uma populacdo aproximada de 32.000 habitantes, distante 132 km da capital, e
nao possui um restaurante comercial com esse perfil.

2. Objetivos

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma proposta de neg6cio para implantagdo de um restaurante
comercial alternativo (ovolactovegetarianos) com a finalidade de oferecer uma alimentacdo diferenciada,
visando a promoc¢ao da saude e a qualidade dos alimentos.

3. Desenvolvimento

A metodologia adotada para realizagdo deste trabalho foi preencher um plano de negécios com a finalidade
de se montar um restaurante a curto ou médio prazo, onde se utilizou de visitas técnicas a restaurantes do
mesmo género monitorados por roteiro previamente elaborado para preenchimento pelos gerentes ou
proprietarios dos estabelecimentos, para conhecimento dos servicos disponibilizados ao publico. Nessa
pesquisa levou-se em consideracao também o mercado e o publico alvo. As visitas foram realizadas em dois
restaurantes vegetarianos na cidade de Piracicaba, SP e um restaurante vegetariano na cidade de Araras.

Foi aplicado nessas visitas um gquestionario dirigido com perguntas que visavam esclarecer o motivo da
abertura do estabelecimento se por filosofia de vida, se por divulgacdo da dieta vegetariana e também
guestBes sobre a administracdo do negodcio, dificuldades, estratégia utilizada para vencer obstaculos e
solucionar os problemas que surgem, atuacdo do proprietario na funcdo de administrador ou empreendedor
e conhecimento do publico alvo que freqlienta os restaurantes.

A partir das informacdes obtidas foi escolhido o servigco “a La carte”, onde o cliente pagara pelo prato
principal o qual € composto por um com as guarnigdes e ainda tem direito a uma combinacéo (prato) de
saladas; sendo que ele terd 16 op¢des de pratos quentes e 5 tipos de combinagdes entre as saladas. Serdo
oferecidas bebidas (sucos naturais, de polpas de frutas, agua e refrigerantes) e sobremesas (doces caseiros
e confeitados) com pagamento a parte.

Foi utilizada a planilha do SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) que teve
por finalidade conduzir todas as etapas necessarias para realizacdo de um plano de negécios detalhado
Foram identificados todos os investimentos financeiros necessarios, resultando em uma avaliacdo
econdmica e financeira que apontara a viabilidade da implantacéo deste restaurante. Para o preenchimento
da planilha buscaram-se informagfes e dados em livros especializados em gestédo de restaurantes, sites de
sindicatos da categoria, orientac6es com professores universitarios com formagdo em Administracdo e em
Nutricdo.

Buscou-se também a realizacdo de educacdo nutricional neste estabelecimento, adotando cardapios que
permitam a conscientizacdo dos clientes em relacdo a habitos alimentares saudaveis, aporte calorico,
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aliando também a satisfacdo e o prazer.

4, Resultado e Discusséao

Os resultados obtidos sdo os resultados esperados e estes sdo baseados nos dados apresentados
automaticamente conforme o preenchimento da planilha do SEBRAE. E com isso foram feitas as analises do
plano de negdcio.

Segundo a avaliacdo econdmico-financeira feita pela planilha demonstrou que o ponto de equilibrio (é o
volume de vendas minimo para que a empresa nado tenha prejuizos) serd de R$22.098,87 (44,24%), a
rentabilidade (representa o quanto rende mensalmente o investimento total) serd de R$ 2.808,62 (5,62%) e a
lucratividade serd de R$ 16.192,10 (32,42%) e o retorno do investimento (representa guantos meses a
empresa terd para obter o retorno do investimento realizado) serd em 17,78 meses (ou em 1 ano e meio).
Com este dados conclui-se que o investimento obtera quantidade satisfatéria de lucro.

O que auxiliou a alta lucratividade do empreendimento foram alguns pontos, como: realiza-lo em uma
cidade turistica, a qual ndo possui nenhum restaurante deste porte, por se tratar de um restaurante de médio
porte e que com isso ndo necessitar de uma mao de obra especializada (como por exemplo, chef de
cozinha), o prédio ser proprio e também pelo valor do investimento inicial ser de R$ 287.981,11.

Como resultado também se obteve a divisdo estrutural (area fisica) do prédio, a qual sera: 180 metros
guadrados, utilizando 10% para estoque, 30% para preparo das refeices, 50% para saldo e 10 % para a
area administrativa.

5. Consideracdes Finais

Concluindo podemos afirmar que a implantacdo de um restaurante s e possivel considerando um plano de
negocios detalhado apontando os investimentos e as despesas gerais que 0s servi¢os oferecidos traduzam
num custo real e aponte a lucratividade possivel e, tudo dentro de um prazo razoavel, para ndo ocorrer a
descapitalizacdo do investidor.
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