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1. Introducéo

Atualmente com a globalizacdo e a com a incursdo do dia-a-dia, umas das atividades sociais favoritas e
freqUentes das pessoas € se alimentar fora de casa, em restaurantes, lanchonetes, bares, dentre outros.
Algumas mudancas significativas foram ocasionadas na sociedade contemporanea, que provocaram
transformacdes na alimentacao e nos habitos alimentares dos seres humanos, que passaram a desfrutar
cada vez menos da cozinha doméstica. Essas mudancas foram acarretadas por fatores que decorrem da
urbanizagéo, da industrializacao, da profissionaliza¢do das mulheres, elevacdo do nivel de vida, da
educacao, do acesso mais amplo da populacéo ao lazer e da reducdo do tempo para o preparo e consumo
dos alimentos (WALKER E LUNDBERG, 2003).

A qualidade de vida cotidiana é a reflexdo deste século e cada vez mais a alimentacao coletiva vem se
tornando parte deste assunto (MARICATO,2005) Desde 2004, com o aumento da estabilidade da renda dos
brasileiros e juntamente com a correria diaria, os setores de alimentac&o coletiva vem crescendo em média
15% ao ano Esse mercado, ja movimenta R$100 bilhdes por ano no Brasil e cresceu cerca de 16%, s6 em
2007 (DONNA, 2008).

Segundo Mastradonalkis (2008), 25% do orgamento alimentar é gasto com alimentacéo fora de casa e, com
o desenvolvimento econémico do pais, a tendéncia € aumentar. No Estados Unidos, onde o
desenvolvimento econémico € alto, a populacéo gasta fora de casa com alimentacéao, cerca de 46,2% das
despesas alimentares (SALAY, 2005).

A estimativa da Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC), para 2008 é de 8,2
milhdes de refeicbes por dia e uma movimentacao de 9,5 bilhdes de reais (SILVA, 2008).

Um dos estabelecimentos mais freqlientados pelos trabalhadores em geral, nas refeicdes realizadas fora do
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lar, € o restaurante por quilo, onde além da praticidade, o restaurante oferece vérias op¢des, 0 que permite
ao consumidor compor o seu prato, de acordo com sua preferéncia e renda (LOBO, 1999).

De acordo com a Associacao de Bares e Restaurantes Diferenciados (ABREDI), 25% dos estabelecimentos
funcionam por mais de 5 anos, pois o foco ndo é apenas oferecer alimentacao aos clientes, mas ter um
estabelecimento consolidado que um dia foi planejado (SEBRAE/BA, 2008).

Assim, formalizar um estudo a respeito das idéias e propostas para implantar um negécio, definindo o
conceito, 0s riscos, 0s concorrentes, o perfil da clientela, bem como todo o plano financeiro que viabilizara o
novo negocio, é de suma importancia, para decidir a iniciar um negécio especifico ou ampliar um ja
existente.

2. Objetivos

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um estudo para implantar uma unidade operacional diferenciada no
segmento de restaurante comercial por quilo, em Piracicaba, SP.

3. Desenvolvimento

A realizacdo deste trabalho se deu em dois momentos. Num primeiro foram realizadas cinco visitas técnicas
em restaurantes comerciais localizados em Piracicaba e Santa Barbara D’Oeste, SP, monitoradas por um
roteiro de visita técnica, previamente elaborado, a fim de se conhecer os servi¢os oferecidos ao publico e,
assim poder gerar propostas inovadoras para um servico de alimentacao diferenciado. Num segundo
momento, optou-se por trabalhar com o plano de negécios do SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro
e Pequenas Empresas), especificamente com as planilhas SPPLAN, identificando os aspectos
mercadoldgicos, operacionais, administrativos e financeiros, sempre com a perspectiva de se prestar um
servico diferenciado a populacéo da cidade de Piracicaba — SP, oferecendo uma alimentacdo saudavel,
contribuindo assim para uma melhoria da qualidade de vida.

Uma das propostas deste restaurante € ter uma arquitetura moderna, com ambiente agradavel e tranqiilo,
onde o cliente encontrard um espaco desejado para passar umas das principais horas do seu dia, que é o
horéario do almoco.

Nas visitas técnicas, além das entrevistas realizadas, houve a observacéo e o conhecimento do local, como
cozinha, refeitério, estoques e banheiros.

Levando-se em consideragdo que o restaurante prestara servigo diferenciado por quilo a populacdo da
cidade de Piracicaba — SP, a estrutura fisica, administrativa e financeira permearam o estudo todo o tempo.

4, Resultado e Discusséao

Os resultados apontaram a necessidade de uma area fisica de 1.848 m2, para atender 1000
pessoas/clientes ao dia, o que implicara em um guadro funcional total de 42 funcionarios: 02 cozinheiros
chefe, 08 auxiliares de cozinha, 08 faxineiras, 08 ajudantes de servicos gerais, 03 registradoras de balanca,
06 garcons, 03 caixas, 02 gerentes administrativos e 02 nutricionista. O restaurante oferecera servi¢cos
apenas no horério do almogo, com perspectiva de cobranca de R$ 17,00/quilo. O buffet ser& composto por
opcOes: 30 tipos de pratos principais (carnes), 40 tipos de saladas e 30 tipos de acompanhamentos.
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Sobremesas e bebidas serdo comercializadas a parte, R$11,00/quilo para sobremesas e R$3,00, R$2,50 e
R$1,50 para sucos naturais, refrigerantes e agua. Sera oferecido um preco diferenciado para consumidores
gue ndo se servirem de carnes, igual a R$ 13,00 /quilo.

O investimento necessario para a montagem do restaurante é da ordem de R$ 502.475,98 sendo R$
22.821,54 de capital de giro (conjunto de valores necessarios para a empresa girar). As despesas fixas e
operacionais resultaram em R$ 123.332,27, com depreciacdo de R$ 2.030,81, manutencdo de R$ 443,66 e
R$ 259,33 de seguro. A contribuigdo social sobre o lucro liquido sera de R$ 14.920,00, o imposto de renda
R$ 14.920,00, o adicional de imposto de renda R$ 14.520,00 e o resultado liquido sera de R$ 318.409,54,
sendo R$ 2.030,81 de depreciacao. A rentabilidade (remuneracdo do capital investido na empresa) sera de
R$ 535.570,07 e a lucratividade (ganho obtido sobre as vendas realizadas) de R$ 316.378,73, com retorno
dos investimentos em 1,39 meses.

O nome escolhido para o restaurante foi Saude & Sabor, para chamar a atencéo dos consumidores para o
aspecto qualidade de vida, promocao da saude e prazer, preocupacdes estas que devem sempre estar
presentes entre 0s nutricionistas que trabalham com alimentacgéo coletiva.

5. Considerac¢des Finais

O plano de neg6cio do SEBRAE permitiu ter uma previsao global das necessidades estruturais e financeiras
do restaurante comercial por quilo, sinalizando, inclusive, o tempo previsto para se obter lucratividade no
empreendimento, bem como a necessidade do empreendedor estar sempre alerta ao planejamento,
organizacado e controle das atividades.Conclui-se entdo, que para se ter sucesso em um empreendimento,
primeiramente ha que se realizar um estudo e planejamento para implantacdo de um negacio.
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