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RESUMO

O respectivo trabalho tem o objetivo de analisar o plano de negécios da empresa
Seu Chef, em que foca na parte estratégica, operacional, mercadoldgica, recursos
humano e financeiro.

No geral, a empresa refere-se ao setor alimenticio e ao servi¢o prestado que sera
levado até o cliente, com a finalidade fornecer e servir alimentos de qualidade com o
enfoque em frutos do mar e comida japonesa, na qual nota- se um espaco em atender
na regido de Bertioga e Guarujd. Com a intencdo de proporcionar um conjunto de
praticidade, confiabilidade e responsabilidade de receber o servico para o evento em
questéao.

No decorrer do trabalho, serdo realizados diferentes conceitos de estudos assim
sendo primarias e secundarias, a fim de analisar se esse mercado selecionado a uma

grande chance de rentabilidade e se € capaz de atrair clientes nesse segmento estudado.

Palavras-chave: Seu Chef; Personal Chef; Servigco; Gastronomia; Viabilidade;



ABSTRACT

The respective work aims to analyze the business plan of the company Seu Chef,
in which it focuses on the strategic, operational, marketing, human and financial
resources.

In general, the company refers to the food sector and the service provided that will
be brought to the customer, with the purpose of providing and serving quality food with a
focus on seafood and Japanese food, in which there is a space in meet in the Bertioga
and Guaruja region. With the intention of providing a set of practicality, reliability and
responsibility to receive the service for the event in question.

In the course of the work, different concepts of studies will be carried out, thus
being primary and secondary, in order to analyze if this selected market is a great chance

of profitability and if it is able to attract clients in this studied segment.

Keyword: Seu Chef; Personal Chef; Service; Gastronomy; Viability;
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1. Viabilidade da ideia do negocio

A Empresa Seu Chef atuard oferecendo servicos de Personal chef, nos quais
profissionais da area de gastronomia realizam servicos exclusivos de preparacdo de
pratos e refeicbes em domicilio ou no local desejado pelo cliente, uma proposta de
negocio que vem de encontro com o crescimento do mercado gastronémico no Brasil e
com a tendéncia de servigos customizados.

As principais atividades para a viabilizagdo do servico serdo a alocacao de
profissionais qualificados, materiais, alimentos e transportes dos recursos para 0S
eventos, que serdao ofertados por canais digitais adequados a segmentacéo de clientes
desse modelo de neg6cio, que procuram um servico gastrondmico diferenciado e
exclusivo.

Esse projeto busca promover um negocio que atendera seus consumidores de
forma rentavel, contribuindo para o desenvolvimento desse mercado e dos profissionais

parceiros que atuardo junto a empresa.

1.1.Business Model Canvas

Para inicio das analises verifica-se, na figura 1, a estrutura do Business Model
Canvas, ferramenta que apresenta o quadro de modelo de negécios da empresa Seu
Chef, que tem o objetivo de auxiliar a mesma, pois averigua por modo visual os principais

pontos das estratégias a serem executadas e que capturam valor ao negécio.



Figura 1: Canvas “Empresa Seu Chef’
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)
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Fonte: autor, 2021

1.1.1. Proposta de valor

T quanto? |

A empresa Seu Chef tem como proposta de valor entregar experiéncias

gastrondmicas diferenciadas e intimistas, que podem ser realizadas nas casas ou em

qualquer lugar conforme a conveniéncia e conforto do seu publico-alvo.

Com o objetivo de unir profissionais qualificados para o desenvolvimento do

servico do Personal chef e se tornar referéncia no segmento em sua regido de atuacao

(Bertioga e Guaruja) a empresa Seu Chef conta com cardapios e servicos variados e

customizados para atender os requisitos dos clientes mais exigentes. Juntamente com

chefs altamente treinados, a empresa busca estar mais proxima do cliente, trazendo um

atendimento e uma experiencia Unica aos seus contratantes, com a entrega de qualidade

da comida e dos servicos, desde a chegada ao local planejado do cliente até o

encerramento do servico.
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Os chefs e auxiliares de cozinha séo treinados para atender todos os tipos de
clientes, focados na qualidade do servi¢o. Possui-se também um servico de pds-vendas
gue manterd contatos com os clientes, fazendo com que eles sempre estejam em contato
com a empresa para atender as necessidades e mostrar as novidades do segmento e da
Seu Chef.

1.1.2. Segmento de mercado

A Seu Cheftem como objetivo atingir um publico com perfil que é adepto a servigos
mais pessoais e exclusivos, focado em eventos como, confraternizacdes, jantares, festas

particulares e eventos corporativos de até 20 pessoas.

1.1.3. Canais de distribuicao

A empresa Seu Chef contard com um website que sera focado na apresentacéo
da empresa e especificacao dos servicos prestados, ele possui a op¢ao que ira direcionar
para o WhatsApp da empresa (a opcdo sempre estara visivel no canto inferior do lado
direito da tela). Com isso sera possivel ser direcionado para o WhatsApp Web ou salvar
o telefone para contato. Além disso, tera uma opc¢éo “faca seu pedido” para solicitacdo
de orcamento e contato com a equipe.

Por meio de midias sociais (Instagram e Facebook) sera trabalhado ndo somente
o conhecimento da marca, através de publicacbes relacionadas a apresentacdo da
empresa, segmento, fotos dos pratos e servicos, mas sera vinculado também ao website
e ao WhatsApp corporativo, para que seja uma outra forma de contato para
esclarecimento de duvidas e solicitagdo de orgamentos.

O whatsapp sera uma conta corporativa para contato com potenciais clientes, sera
disponibilizado nos eventos, no website, no Instagram e Facebook. Desta forma, facilita
0 contato em possiveis duvida e orcamentos.

Em geral, os servigos serdo comercializados a partir do contato do cliente através
dos canais de comunicacéao utilizados e divulgados pela Seu Chef, como as mensagens

nas redes sociais, WhatsApp, por telefone, e-mail ou pelo website.
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Além disso, os canais de comunicacdo como e-mail marketing, divulgacéo fisica
com distribuicdo de panfletos e programa de indicacdo de clientes (a cada nova indicacéo
o cliente ganha 10% de desconto em seu evento) serdo trabalhados para compartilhar
com o publico a proposta de valor da Seu Chef e chamar a atencao de potenciais clientes.

1.1.4. Relagbes com clientes

Como citado no tépico acima a empresa busca proporcionar ao seu cliente um
servigo personalizado com profissionais altamente treinados. Porém, com o servi¢co de
pos-vendas o relacionamento do cliente com a empresa néo ficara restrito ao momento
da prestacao do servico.

ApOs a realizac@o do evento, a Seu Chef entrara em contato com o contratante,
para realizar uma pesquisa de satisfacdo e oferecer a demonstracdo de novos
servigos/cardapios como cortesia para seus clientes. Havera descontos aos clientes que
indicarem o servigco para seus conhecidos, assim criando um elo entre ambas as partes,

com a fidelidade e a confianga transmitida pela empresa.

1.1.5. Fontes de receita

A principal fonte de renda da empresa serd a venda dos servi¢cos padrées para
eventos, ou seja, venda de eventos de 03 horas com as especialidades do Chef.

Como fonte de renda secundaria, serao contempladas outras ofertas de produtos,
como pacote de vinhos harmonizacao, de forma a ofertar para o cliente op¢des de vinhos
gue harmonizem com peixes, frutos do mar ou outras carnes, aluguel de loucas ou
utensilios de cozinha para a comodidade do cliente caso 0 mesmo nao possua 0s itens
necessarios para o servico de mesa no local do evento e servigo de garcom adicional
atrativo principalmente para eventos com maior nimero de pessoas, a Seu Chef

disponibilizara freelancers parceiros e qualificados.

1.1.6. Recursos principais
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Investimentos em produtos/ insumos (frutos do mar e orientais) para que seja
possivel oferecer a melhor refeicdo aos clientes, e seguranca na producao.

Profissionais selecionados e capacitados para proporcionar o melhor menu
garantindo também o controle da operacdo que deve ser muito organizada considerando
o periodo do evento e a experiéncia dos consumidores, interacdo com a equipe. Para
garantir a qualidade, seguranca e a agilidade no processo de producao serdo investidas

na infraestrutura da cozinha e nos equipamentos para transporte.

1.1.7. Atividades principais

Dentre as principais atividades estdo a aquisicdo de ingredientes de qualidade e
frescos, a organizacdo dos alimentos pré-preparados, agilidade na preparacdo dos
pratos, com o apoio da equipe especializada e com todos 0s insumos selecionados para
preparar da melhor forma e de maneira agil.

Limpeza do ambiente a Seu Chef ndo estd preocupada em somente garantir a
melhor experiéncia no momento da refeicdo, mas pés o evento também, garantindo que
0 ambiente estara limpo e em excelentes condicdes.

Geracdo de conteudo e divulgacbes que serdo desenvolvidas pela area de
marketing, com o objetivo de compartilhar informacfes a respeito do segmento de
Personal chef e a proposta de valor da Seu Chef e com isso, manter os consumidores
interessados na oferta da empresa.

1.1.8. Parcerias principais

Serdo realizadas parcerias com os fornecedores localizados nas principais regides
de atuacao (Bertioga e Guaruja) para assegurar a qualidade dos alimentos, visando nao
somente a operacdo béasica, que consiste em fornecer e receber, mas com foco no
relacionamento a fim de atender o crescimento em conjunto, em um contexto de
colaboracédo, para que no médio e longo prazo, ambas as partes crescam de forma
sustentavel e continua.

Parceria com os profissionais da gastronomia e equipe sdo elementos chaves,

para que seja entregue com qualidade o servico e produto ofertado, para garantir a
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execucao com exceléncia. Considerando também que, em dado momento possa se fazer

necessaria a contratacéo de freelancer.

1.1.9. Estrutura de custos

Custos fixos da empresa: salarios dos funcionarios, Internet, empresa terceirizada
para limpeza do escritério, fornecedores, insumos utilizados para a realizacéo do evento,
como os ingredientes e necessidade de material.

Custos variaveis: Energia, agua, estoque, telefone, produtos de limpeza, impostos
e alteracdo nos precos (oscilacbes sazonais).

Investimento: Publicidade e Propaganda, aluguel de loucas, utensilios de cozinha,

moéveis, computadores, eletrodomésticos e treinamento de funcionarios.

1.2Anélise e diagnostico da viabilidade da ideia do negd6cio

Analisando o0 modelo de negdcio proposto pela Seu Chef, considerando fatores
como: proposta de valor, demanda, fornecimento de insumos e capital humano, o
mercado de forma geral apresenta condi¢cdes oportunas para a viabilizacdo desse
empreendimento.

Nesse cenario, esse projeto busca gerar uma proposta de valor diferenciada, a
uma demanda regional pouco explorada com projecbes de crescimento. Assim
acompanhando o desenvolvimento do mercado gastronémico, que nos ultimos anos vem
se expandindo e se transformando no Brasil e no mundo (cap 3, item 1).

Para viabilizar a entrega do servico proposto pela Seu Chef, ha no mercado uma
ampla disponibilidade dos recursos chaves como, mao de obra qualificada e o
fornecimento continuo de insumos e materiais, principalmente por serem recursos
comuns demandados pelos restaurantes tradicionais.

Portanto, considerando o que foi observado no decorrer desse trabalho, é possivel
garantir a operacionalizacdo do projeto, que ird buscar rentabilidade e crescimento em

um modelo de negdcio escalonavel e sustentavel.
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2 Sumaério executivo

2.1 Dados gerais do empreendimento

A empresa Seu Chef atuara no ramo de comercializagcdo de alimentos, estara
situada na regido de Bertioga e Guaruja, oferecera servicos de Personal chef, na qual
profissionais da area de gastronomia especializados na culinaria de frutos do mar e
japonesa, realizam servigos exclusivos para a preparacdo de pratos e refeicbes em

domicilio ou local desejado pelo cliente. Uma proposta de negoécio que vem de encontro
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com o crescimento do mercado gastrondmico no Brasil e com a tendéncia de servigcos

customizados.

2.2 Dados dos empreendedores

Os empreendedores encarregados pela gestdo da Seu Chef serdo responsaveis
pela administracdo do negodcio. Neste tdpico serdo expostas as caracteristicas e as
experiéncias necessarias de cada um dos socios.

Socio 1 (gerente geral): Profissional formado no curso do ensino superior de
Administracdo de Empresas, com experiéncia na area de servicos de restaurantes, bares
e hotéis.

Atribuicbes: Gerenciamento estratégico e orgcamentario de Marketing, Recursos
Humano e Comercial.

Sacio 2 (gerente operacional): Profissional formado no curso do ensino superior
de Gastronomia, com experiéncias profissionais como chef de cozinha em restaurantes
especializados em frutos do mar e culinaria japonesa e em outras areas correlacionadas
como bares e outros servigos alimenticios em geral.

Atribuicdes: Gerenciamento estratégico operacional.

Vale ressaltar que todos os soécios envolvidos no projeto fazem parte tanto no
alinhamento dos pedidos como no processo de preparacéo de cada prato, contudo eles
serao dirigentes na tomada de decisdes estratégicas do negdcio.

2.3 Misséo da empresa e os valores organizacionais

Missdo: A missdo da Seu Chef é entregar experiéncias gastronbmicas
diferenciadas e intimistas no local desejado conforme a conveniéncia e conforto do
cliente.

Visao: Unir profissionais para o desenvolvimento do servico de Personal Chef e
se tornar referéncia na regido de atuacéo (Bertioga e Guaruja).

Valores:



27

¢ Respeito e comprometimento com os colaboradores, clientes, fornecedores
e meio ambiente;

e Transparéncia e responsabilidade em todas as ac¢oes;

e Qualidade na prestacao dos servi¢os e na producao de todos os pratos;

e Foco no cliente proporcionando uma boa experiéncia a partir de um servigo

customizado e agil.

2.4 Formajuridica e enquadramento tributario

A Seu Chef sera uma Sociedade Limitada Simples— LTDA, cuja atividade principal
sera a preparacdo de refeicbes ou pratos cozidos, inclusive congelados, entregues ou
servidos em domicilio e a atividade secundaria

Enguadra-se no regime tributario Simples Nacional, o mesmo é reservado para
empresas que obtém receita bruta anual de no maximo R$ 4,8 milhdes e conta com a
administracao tributaria mais simplificada. A Seu Chef seguira o recolhimento tributario

conforme a tabelal.l

Tabela 1- Recolhimento Tributario

Receita Bruta em 12 Meses (em  Aliquota (em

Faixas RS) %)
12 faixa | Até 180.000,00 4,00%
22 faixa | De 180.000,01 a 360.000,00 7,30%
32 faixa | De 360.000,01 a 720.000,00 9,50%
42 faixa | De 720.000,01 a 1.800.000,00 10,70%
52 faixa | De 1.800.000,01 a 3.600.000,00 14,30%
62 faixa | De 3.600.000,01 a 4.800.000,00 19,00%

1 Disponivel em: https://www.jornalcontabil.com.br/simples-nacional-como-funciona-a-tabela-de-

aliguotas/. Acessado em 25/04/2021


https://www.jornalcontabil.com.br/simples-nacional-como-funciona-a-tabela-de-aliquotas/
https://www.jornalcontabil.com.br/simples-nacional-como-funciona-a-tabela-de-aliquotas/
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Fonte: Autor, 2021

2.5 Capital social e fonte de recursos

O investimento inicial essencial para a conducéo das operacdes da Seu Chef em
seu primeiro ano, sera de R$ 117.451,39. A contribuicdo dos socios sera distribuida da
seguinte forma, o sécio gerente geral sera responsavel por 51% do capital e o sécio
gerente operacional sera responsavel pelo restante do capital de 49%. Tais informacfes
serdo detalhadas no capitulo 7 do plano de negécios da Seu Chef.

3 Viabilidade estratégica

O presente capitulo tem como objetivo mostrar os pontos que comprovam a
viabilidade estratégica da Seu Chef, serdo apresentados dados secundarios, estudos

sobre a empresa e a pesquisa de campo.

3.1 Estudo do mercado-alvo

Esse estudo busca identificar as principais caracteristicas do mercado

gastronémico brasileiro, abrangendo o mercado de Comida Oriental e frutos do mar, que
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serdo as especialidades da empresa Seu Chef. Para essa analise também foi verificado
a populacéo fixa e flutuante regional para basear uma estimativa de demanda.

Segunda a pesquisa do Panorama das Micro e Pequenas Empresas no Brasil de
2018, realizada com 58 mil familias, foi constado que as brasileiras tém gastado quase
um terco de sua renda com alimentacédo fora de casa (32%), com vendas de R$ 184,7
bilhdes de reais no periodo (IBGE, 2019)2. Além disso o setor alimenticio é responsavel
pela movimentacgéo financeira de 30% do comércio brasileiro. (SEBRAE, 2018)3.

Analisando também o crescimento do nimero de empreendimentos e pessoas que
vem se especializando no ramo gastronémico, segundo informacfes do Instituto
Gastrondmico das Américas (IGA), esse crescimento demonstra o fortalecimento do
setor?.

O mercado de food Service, além de ser amplo, também apresenta uma grande
variedade de servigos gastrondmicos e possibilidades de inovacdes, com modelos de
negocios dos mais tradicionais aos mais inovadores, atendendo as necessidades mais
bésicas as de cunho mais sofisticadas dos consumidores, ou gourmetizado -.

Embora historicamente, a palavra gourmet fizesse parte do dialeto comum, a
gourmetizacdo de uma série de servi¢os e produtos em uma escala maior € um fenémeno
um tanto quanto recente que favoravelmente, abre espacgo para o surgimento de novos
servigos, principalmente aqueles com um toque de gourmetizacao.

Analisando o mercado gastrondmico de sushi e comida oriental que toma embalo

com o mercado de alimentacdo saudavel, pode se observar uma clara popularizacéo

2 Disponivel em
https://sidra.ibge.gov.br/pesquisa/pof/tabelas#:~:text=A%20Pesquisa%20de%200r%C3%A7amentos%20
Familiares,an%C3%Allise%20de%20seus%200r%C3%A7amentos%20dom%C3%A9sticos.

3 Disponivel em
https://www.sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/UFs/RJ/Menu%20Institucional/Sebrae_SET_dez12_
alim.pdf

4 Disponivel em https://pantheon.ufrj.br/bitstream/11422/4399/1/RVale.pdf
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desse tipo de culinaria, com um aumento constante de demanda e numero de
restaurantes do género, além de empresas de fornecimento de materiais relacionados®.

Um grande exemplo sé&o os nimeros de restaurantes japoneses na cidade de Sao
Paulo, segundo a Abrasel-SP, a cidade tem 600 restaurantes japoneses, um numero
maior que o a quantidade de churrascarias, que tradicionalmente servem um dos tipos
de comidas mais tradicionais no brasil. (ABRASEL, 2012)°.

Outro ponto positivo € que segundo a ABF (Associacdo Brasileira de
Franching) entre as franquias do setor alimenticio, as franquias de comida oriental
apresentam o maior ticket médio e faturou R$ 411,5 milhdes, crescendo 9% em 20127,

Esses dados demonstram que a culinaria oriental j4 estd muito bem introduzida no
mercado brasileiro.

Vale também a verificagdo do mercado de pescados, que segundo a Associacao
Brasileira de Psicultura (Peixe-BR)2, pode ser o grande protagonista na alimentacéo dos
brasileiros nos proximos anos. De acordo com o0 levantamento anual estatistico da
psicultura de 2018, realizado pela associagcdo, o setor teve o cultivo de 691,7 mil
toneladas de peixe, com um crescimento de 8% em relagéo ao ano de 2016.

Considerando também que o empreendimento proposto pela Seu Chef ira atual
majoritariamente no litoral, pratos de Peixes e frutos do mar sdo muito adequados, pois
sdo um dos tipos de alimentos mais tipicos na regido, muito valorizado pelos residentes
da assim como pelos turistas, por isso é possivel notar que muitos restaurantes

especializados nesse género culinario atuam nas regides litoraneas.

5 Disponivel em https://www.terra.com.br/noticias/dino/crescente-demanda-de-restaurantes-
japoneses-e-consumo-de-peixe-no-brasil-amplia-portfolio-de-embalagens-de-
aluminio,8f32193956d033d69cb9ef80928d55day5fb7pld.html#:~:text=0%20mercado%20de%20comida%
20japonesa,mais%20de%20R%24%2036%20milh%C3%B5es.

6 Disponivel em https://sp.abrasel.com.br/noticias/noticias/posicao-da-abrasel-sp-associacao-
brasileira-de-bares-e-restaurantes-sobre-a-tributacao-dos-pescados-1/

7 Disponivel em https://www.portaldofranchising.com.br/noticias/sao-paulo-tem-mais-restaurantes-
japoneses-que-churrascarias/

8 Disponivel em https://radios.ebc.com.br/tarde-nacional/2019/02/aumento-no-consumo-de-peixe-

entre-os-brasileiros-impulsiona-mercado


https://sp.abrasel.com.br/noticias/noticias/posicao-da-abrasel-sp-associacao-brasileira-de-bares-e-restaurantes-sobre-a-tributacao-dos-pescados-1/
https://sp.abrasel.com.br/noticias/noticias/posicao-da-abrasel-sp-associacao-brasileira-de-bares-e-restaurantes-sobre-a-tributacao-dos-pescados-1/
https://radios.ebc.com.br/tarde-nacional/2019/02/aumento-no-consumo-de-peixe-entre-os-brasileiros-impulsiona-mercado
https://radios.ebc.com.br/tarde-nacional/2019/02/aumento-no-consumo-de-peixe-entre-os-brasileiros-impulsiona-mercado

31

Estudando também a populacédo fixa e flutuante da regido onde a empresa ira
operar, sendo focada em Bertioga e Guaruja e aberta para atender a regides proximas,
foi possivel constatar que a regido da Baixada Santista ganhou 16.473 moradores entre
2018 e 2019, com um aumento populacional de 1,34% de habitantes, que esta acima d&
média nacional, que é de 0,79% anuais. (IBGE, 2019)°. Além da populacéo local, por se
tratar de uma regiao litoranea, ha também um grande fluxo de turistas e populacéo
flutuante como os veraneios, principalmente em Guarujé, Bertioga e litoral norte.

Um dado demografico de mercado bastante relevante demonstra, que em Riviera
de Sao Lourenco em Bertioga, bairro de alta classe em Bertioga (principais consumidores
alvo do projeto), teve um crescimento na populacéo fixa, pois desde o inicio da Pandemia,
muitos veraneios passaram a residir fixamente na cidade, o que foi possivel com a grande
expanséo de atividades realizada remotamente em home office, tendéncia que deve
permanecer apos os periodos de restricbes. Um estudo feito pela FGV levantou que o
numero de empresas com home office deve crescer 30% apds a pandemial®.

Segundo a administracdo do bairro/Condominio Riviera de S&o Lourenco, no ano
de 2020 o numero de empregos diretos saltou de 5 mil trabalhadores para 7,5 mil, um
aumento de 50%?**.

Esse mercado com demanda latente, tem visto a modalidade de Personal chef
surgir para ser mais uma opg¢ao entre as amplas variedades e tendéncias de servicos
gastrondmicos. Esse fato pode ser observado pelas recentes criagdes de plataformas on-
line de fornecimento de servigo de Personal Chef em S&o Paulo e principais capitais.

Vemos esse tipo de negocio surgir na web a partir de 2015, como as principais

empresas entre as poucas atualmente presentes no mercado sendo elas: Meu Bistr9,

9 Disponivel em
https://sidra.ibge.gov.br/pesquisa/pof/tabelas#:~:text=A%20Pesquisa%20de%200r%C3%A7amentos%20
Familiares,an%C3%Allise%20de%20seus%200r%C3%A7amentos%20dom%C3%A9sticos.

10 Disponivel em https://agenciabrasil.ebc.com.br/geral/noticia/2020-04/numero-de-empresas-
adotam-home-office-deve-crescer-30-apos-pandemial!

11 Disponivel https://costanorte.com.br/publieditorial/cidadeemdesenvolvimento/riviera-de-
s%C3%A30-louren%C3%A70-mant%C3%A9m-gera%C3%A7%C3%A30-de-empregos-em-bertioga-
1.266975


https://agenciabrasil.ebc.com.br/geral/noticia/2020-04/numero-de-empresas-adotam-home-office-deve-crescer-30-apos-pandemia
https://agenciabrasil.ebc.com.br/geral/noticia/2020-04/numero-de-empresas-adotam-home-office-deve-crescer-30-apos-pandemia
https://agenciabrasil.ebc.com.br/geral/noticia/2020-04/numero-de-empresas-adotam-home-office-deve-crescer-30-apos-pandemia
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Welcomechef e Bloochef. Conforme pesquisas realizadas na web para esse estudo, nao
foram encontradas nenhuma empresa similar antes de 2015, apenas ofertas de servi¢os
de profissionais autbnomos.

Para essa andlise de mercado e imprescindivel também considerar que
atualmente o mundo e a economia enfrentam limitacdo com a pandemia do SARS COV
2. Tal limitacdo tem atrapalhado o fluxograma do funcionamento dos comércios locais,
como bares e restaurantes, mas ao mesmo tempo, pode ser um excelente viés para a
expansividade outros modalidades de negocios.

Acompanhando a tendéncia de entrega de produtos e servi¢os, a proposta da
Personal Chef se tornar mais atraente em um periodo em que as pessoas estao ficando
mais em casa para se proteger de contdgio do virus e passa a consumir ainda mais
servigos de delivery.

De acordo com pesquisas da Mobills, startup de gestdo de financas pessoais, 0s
gastos com delivery cresceram mais que 149% com a pandemia e dessa forma os
estabelecimentos de fast food e demais restaurantes ndo deixou de acontecer, so foi
reconfigurado para atender as necessidades do momento?!?.

O servico de Personal Chef, por sua vez, uniria o util ao agradavel ao ser capaz
de fundir duas necessidades momentaneas do brasileiro em um sé servigo gourmetizado,
e em domicilio em uma localidade favoravel e com previsfes de crescimento de mercado.

Com essa andlise, esse projeto traca um cenario propicio para a criagdo da
empresa proposta por esse projeto e o desenvolvimento desse servigo, pois 0 mercado
gastronémico incluindo a cozinha oriental e de pescados, é versatil, esta em expansao

mesmo com cenarios de crise e vem sempre abrindo novas oportunidades.

3.1.1 Histoérico de mercado

O histérico do mercado gastronémico é marcado por grandes mudancas e

inovagdes impactados pelo desenvolvimento social, tecnologico e econdmico no pais e

12 Disponivel em http://otempodefato.com.br/artigos/gastos-com-delivery-aumentam-em-187-
desde-0-in%C3%ADcio-da-pandemia-no-brasil-1.2296459


http://otempodefato.com.br/artigos/gastos-com-delivery-aumentam-em-187-desde-o-in%C3%ADcio-da-pandemia-no-brasil-1.2296459
http://otempodefato.com.br/artigos/gastos-com-delivery-aumentam-em-187-desde-o-in%C3%ADcio-da-pandemia-no-brasil-1.2296459
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no mundo, juntamente com a globalizacdo. Sao transformacdes ocorridas principalmente
nas ultimas décadas.

Na década passada foi possivel observar um fenbmeno um tanto quanto recente,
nomeado como a “ascensdo da classe média”, gerado um aumento de renda da
populacdo Brasileira. Em 2012, o PNUD (Programa das Nacdes Unidas para o
Desenvolvimento) publicou uma noticia afirmando que, nos ultimos dez anos, 35 milhdes
de brasileiros ingressaram a classe média e ainda as pesquisas estimavam que até o
final daquele ano, a classe média jA corresponderia a 53% da populacdo brasileira
(PNUD, 2010)*3.

Acompanhando esse fenbmeno, cresce o mercado gourmet no Brasil, que teve o
seu surgimento completamente relacionado ao boom econdmico com a ascensao da
classe C, e essa tendéncia da gourmetizacdo se manteve mesmo ap0s as crises

econdmicas posteriores, conforme levantado em pesquisa da Unicap.

"O mais incrivel é que realmente surgiu no boom econémico e
social (2004-2008). A gourmetizacao esté totalmente relacionada com [...]
a ascensdo da classe média. A classe A quer se diferenciar ja que a classe
média se aproximou do padrdo de consumo. E mesmo com a crise
econdmica ndo ha sinais de decaida"

(PALMIERI, Valter, 2017, A gourmetizagdo em uma sociedade

desigual)4.

Essa gourmetizacdo foi um dos elementos que alterou o cendrio alimentar no
Brasil e passou a movimentar o mercado com servi¢cos alimenticios com muito mais valor
agregado.

Quanto ao histérico da culinaria oriental no brasil, também teve seu
desenvolvimento de forma popular um tanto quanto recente. Segundo a Associacao
Brasileira de Culinaria Japonesa (ABCJ), nas ultimas décadas, dentro de um periodo de
10 anos (2002 a 2012), houve um crescimento de 700% na oferta de servicos em de

13 Disponivel em https://tede2.pucsp.br/bitstream/handle
14 Disponivel em https://g1.globo.com/sp/campinas-regiao/noticia/tendencia-gourmet-na-

alimentacao-resiste-a-crise-aponta-pesquisa-da-unicamp.ghtmi
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comida japonesa no Brasil com um crescimento de 15% ao ano, segundo dados da a
Associacdo Nacional de Restaurantes?®,

Entretanto, nas regides litoraneas, sempre foram tradicionais os pratos compostos
por pescados, ja que séo as localidades de onde esses tipos de alimentos sédo extraidos
com a pesca. Assim peixes e frutos do mar historicamente sempre fizeram parte da
cultura litoranea.

J& o servico de Personal chef no passado, assim como muitas outras modalidades
de servigcos atuais da gastronomia, ndo eram muito presentes, ja que a maior parte da
populacdo era subdesenvolvida economicamente resultando em um publico reduzido
antes da grande ascensdo econbémica das massas no pais, conforme mencionado
anteriormente. Além disso, de acordo com artigo da revista IstoE Dinheiro, ndo havia

muito profissionais e cursos de qualificacdo na area o que elevava o custo.

“Antigamente, o prego era impeditivo porque havia
poucos profissionais. Hoje, o custo é muito atraente’.
(ROSA Branca, 2011)8,

Por fim, o histérico de mercado demonstra como o cenario era diferente e menos
desenvolvido antes das 02 ultimas décadas e teve um crescimento enorme até a

atualidade.
3.1.2 Projecdes futuras

As projecOes para o crescimento dos servi¢os alimentares em geral eram bastante
animadoras no ano de 2020. Segundo Sergio Molinari, fundador da Food Consulting, a
perspectiva era que pela primeira vez, o mercado de food service ultrapassaria o valor
de R$ 200 bilhdes. Com isso, seria 0 maior mercado de food service de todos os tempos
ja encontrado no Brasil e seria um dos maiores crescimentos dos ultimos anos, estimando

em 5%.

15 Disponivel em https://brasilturis.com.br/cresce-a-culinaria-japonesa-no-brasil/

16 https://www.istoedinheiro.com.br/um-chef-para-chamar-de-seu/


https://www.istoedinheiro.com.br/um-chef-para-chamar-de-seu/
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Entretanto, com os desafios impostos pela Covid-19, essas previsdes ndo podem
mais ser levada em conta, - ja que o cenario muda completamente no momento e nao se
sabe como iréo se desenrolar os efeitos da pandemia.

Para 2021, o especialista Sergio Molinari, também diz que as projecdes sao para
uma recuperacao do PIB em 4% e de 2% na renda média brasileira.

“Se tudo isso se confirmar, o crescimento no ano que vem nao sera menor do que
20% no proximo ano, recuperando uma parte grande da queda sofrida agora.”
(MOLINARI, Sergio, 2020).

Ainda que existem muitas didvidas sobre o futuro e previsdes de retracdes
econbmicas, no cenario de pandemia o servico de Personal chef vem se destacando
como uma opc¢ao adequada, conforme discorrido nos tdépicos anteriores. A maior
aderéncia e conhecimento dos consumidores sobre o servigo deve trazer um crescimento
ainda maior nos proximos anos, somados ao crescimento recém observado. Inclusive,
alguns donos de restaurante podem ver esta tendéncia como uma ameaca que tira o

publico de seu saldo, como mencionado em pauta pela revista Mvarandas.

3.1.3 Tendéncia de mercado

Conforme citado anteriormente, o mercado gastrondmico esta em constante
evolugdo com o0s surgimentos de uma grande gama de servicos cada vez mais
sofisticados, que também criam diversas tendéncias.

Se baseando na pesquisa realizada pela companhia americana ADM, de
Tendéncias do Mercado de alimentacdo 2021, € possivel identificar 03 tendéncias que
se destacam e que sao possiveis relacionar com o Servigco de Personal chef, que séo:
Alimentacdo Saudavel, Confianca e Transparéncia, e Conveniéncia e Praticidade!’.

O segmento de culinaria oriental e de frutos do mar é considerado um tipo de

alimentacdo saudavel e segundo a pesquisa da ADM, 31% dos consumidores estao

17 Disponivel em: https://blog.deliverymuch.com.br/tendencias-do-mercado-de-alimentacao-2021/
Acessado em 28/03/2021
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comprando mais itens “customizados” para sua saude; desses, 50% preferem produtos
gue contém ingredientes naturalmente benéficos.

No que diz respeito a confianca e transparéncia, essa tendéncia ja vinha se
fortalecendo nos ultimos anos e os servigos de chef em casa, proporciona transparéncia,
ja que os consumidores poderéo estar proximos durante o preparo dos alimentos, o que
naturalmente gera maior confianca no usuario do servico.

Por fim, considerando a tendéncia de conveniéncia e praticidade, o Personal chef
se enquadra muito bem, pois entre outras vantagens, o cliente ndo tem o trabalho de sair
de casa e se locomover até um restaurante, fazer reserva ou talvez enfrentar filas ou
espera de pratos em restaurantes.

Contudo, a proposta de negdcio da Seu Chef oferece um servico alinhado com as
tendéncias de mercado atual, o que é um ponto positivo para o0 sucesso do

empreendimento.

3.2 Estudos dos clientes

O capitulo a seguir tem como objetivo identificar as caracteristicas de cada cliente,
separados por segmentacdes demogréaficas, geogréficas, psicogréficas e

comportamentais.

3.2.1 Identificacdo das caracteristicas demograficas dos clientes

Segmentacdo Demografica: Segundo fonte do IBGE!® a idade mais
economicamente ativa € entre 16 e 29 anos, seguida por 30 e 49 anos. A classe social
segmentada para essa modalidade de servico é a classe A e B, que tem poder aquisitivo
e habito de consumo de produtos diferenciados com alto padrdo que a Seu Chef ira

oferecer.

18Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/apps/snig/vl/index.html?loc=3U&cat=-1,-
2,99,11,100,101,60,8,128&ind=4726. Acessado em 28/03/2021
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Segmentacado Geografica: A Seu Chef ira focar seu atendimento no mercado de
clientes das cidades de Bertioga e Guaruja, visto que, o foco inicial para divulgacao sera
Riviera de Sao Lourenco, condominio de classe alta em Bertioga, que apresenta um
mercado com grande demanda para o estilo de servico que o projeto oferece. Mas,
também estara aberta para atender demandas em regides proximas. O centro das suas
operacbes sera em Bertioga — SP, que fica no meio das regibes escolhidas para
atendimento, o que é logisticamente mais eficiente.

Segmentacdo Psicografica: A segmentacdo psicografica tem o objetivo de
determinar o estilo de vida dos clientes, e nesse projeto, a caracteristica analisada foram
0s interesses do publico-alvo desse negdcio.

A Seu Chef buscara atender pessoas com perfil experimentador, que gostam de
desfrutar de novas experiéncias, apreciadores de gastronomia de qualidade,
especialmente de frutos do mar e culinaria japonesa com um espirito litoraneo, que tem
interesse em comodidade e experiéncias diferenciadas, de forma exclusiva. O servico
também € ideal para clientes que queiram impressionar a seus amigos e familiares
promovendo um evento diferenciado.

Segmentacdo Comportamental: Segmentando o cliente por comportamento,
com as atividades e comportamentos em geral, considera-se que a ocasidao de compra
adequada para esse tipo de evento € encontros esporadicos e comemoracdes entre
amigos, casais e familiares e eventos corporativos. O servi¢co proposto estara destinado
a pessoas que ja frequentam restaurantes de forma geral para buscar entretenimento
fora de casa, além de uma refeicdo de qualidade. A Seu Chef serd uma opcéo
gastronémica para variar entre a tipica ida a restaurantes, para ter a mesma experiencia
em casa, com um servico de qualidade e exclusivo.

Define-se que o indice de utilizacdo sera de Light-users e Medium-users, que sao
clientes que utilizardo esse servico com pouca frequéncia ou média, de forma néo
rotineira, por se tratar de um servi¢o ndo tradicional, ndo é buscado com alta frequéncia

embora esteja em expanséo. Dito isso a tabela 2 mostrara a segmentacao demografica.

Tabela 2 — Caracteristicas Demogréfica

Segmentacao ‘ Aplicagdo
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Segundo estudo do IBGE a idade economicamente ativa na regido Sudeste é entre 16 a 29 anos e 30 a 49
Demografica anos.

Geografica Bertioga e Guaruja.

Comportamental | Light-users e Medium-users, frequentadores de restaurante.

Psicografica Interessados em diferenciagdo, exclusividade e gastronomia.

Fonte: Autor, 2021

3.3 Identificacdo dos motivos que levam os clientes a consumir os produtos ou
servigos da empresa

Nos cinco estagios no processo de compra do Kotler e Keller (2012) o
comportamento do cliente pode ser identificado. Quando o cliente busca algum produto,
antes de concluir, ele passa por um processo com determinadas etapas, sendo elas:
reconhecimento da necessidade; busca de informacdo; avaliacdo das alternativas;

decisédo de compra e avaliacdo pds-compra. Assim demonstrada na figura 2.

Figura 2 — Processo de compra dos clientes

1° 2°

Reconhecimento Busca de
do Problema Informages

Fonte: Autor, 2021

Reconhecimento do problema: O reconhecimento do problema se da quando o
cliente organiza um evento especial e pretende ter uma experiencia diferenciada com
comodidade.

Busca de informagdao: O cliente ira realizar a busca de informacdes através de
pesquisas na internet, em redes sociais como Instagram e Facebook, divulgacbes
externas ou até mesmo em seu ciclo de influenciadores da decisdo de compra, que
geralmente sdo amigos e/ou familiares que em algum momento ja tiveram contato com o
produto. Desta forma, a Seu Chef buscara estar presente em todas buscas para que o

consumidor possa localiza-la.
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Avaliacao de alternativa: Apos a busca de informacéao, os critérios avaliados para
uma compra futura serdo confiabilidade das empresas nas quais oferecem o produto,
conhecer um pouco mais sobre a empresa, o preco e as opgdes de cardapio.

No Instagram da Seu Chef serdo disponibilizadas imagens dos pratos e de alguns
eventos, o consumidor podera acessar ao site para mais informacgdes sobre a localizacao
do escritorio e cozinha, detalhes do cardapio e podera também entrar em contato com o
chef de cozinha para realizar orgamento

Decisdo de Compra: Apos a realizagdo do orgcamento o cliente ter4 a opcédo de
acionar ao chef de cozinha para finalizar a compra do seu evento, mas caso o contato
nao seja realizado em até no maximo 10 dias, o chef de cozinha entrard em contato com
o cliente para finalizar a compra. Depois de feita a escolha do servigo, dentro do
orcamento feito pela Seu Chef, tera todas as indica¢des, quando vai comprar e como vai
pagar. De quando vai comprar, esta relacionado quando o servi¢o sera prestado para o
cliente. Como vai pagar estara descrita a condicdo de pagamento, visto que, € um peso
bem importante que o cliente pondera quando vai contratar o servico.

Avaliacdo do Pés-compra: Depois de contratar o servigo, o consumidor podera
nos avaliar, por meio de perguntas no servico do Google Forms se o produto e a

prestacdo do servico atenderam as suas expectativas.

3.4 Andlise do ambiente geral por meio do modelo das cinco forcas
competitivas de Porter

Um renomeado professor de Harvard Business School, conhecido como Michael
Porter, teve publicado um artigo na qual constituia as cinco forcas competitivas que
moldam a estratégia. Esse modelo ajuda as organiza¢cées a compreenderem o cenario
na qual estdo inseridos, a fim de estabelecerem um melhor mercado, concorréncia e
publico-alvo.

Diante desse estudo, diversas empresas adotaram tal metodologia que foca em
analisar as cinco forcas competitivas de Porter, pois consiste em uma visao abrangente
do negécio, com intuito de analisar as acdes e as estratégias proximas. Foram
identificadas as seguintes forcas:

1 Estudo dos concorrentes
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2 Estudo dos fornecedores
3 Estudo da barganha dos consumidores
4 Estudo de novos entrantes
5 Estudo de substitutos
A seguir com base nos conceitos, serd aplicada a metodologia cinco forcas

competitivas de Porter para a empresa Seu Chef.

3.4.1 Estudo dos concorrentes

Nesse estudo de concorrentes buscou-se empresas e chefes que oferecam
servicos similares a proposta da Seu Chef. Por meio de pesquisas na web e contato direto
com as empresas para obter informacbes dos prestadores de servico atuando no
mercado.

Com essa pesquisa verificou-se que enquanto a Seu Chef ir4 atender a eventos
mais exclusivos com menor numero de pessoas, considerando uma média de 10 pessoas
por evento, os prestadores de servigcos de refeicdo a domicilio existentes no mercado
atualmente, buscam atender a eventos com maior nUmeros de pessoas e maior receita
por evento, com no minimo uma média de 20 pessoas, em eventos corporativos e
comemorativos, coquetéis e também oferecem servicos de buffet até cursos e workshops,
entre outros.

Dessa forma, observa-se uma lacuna no mercado, constatando que nao ha
atualmente empresas concorrentes com foco no mercado segmentado por esse projeto
(Bertioga e Guaruja) e em eventos mais exclusivos e intimistas. Essa lacuna no mercado
trar4 grande vantagem a Seu Chef, ja que estard mais préxima aos seus clientes para a
comunicacdo e movimentacao de recursos e pessoas, e tera um custo dos servigcos abaixo
da concorréncia existente.

Entretanto, considerando o crescimento desse mercado em tendéncia, a Seu Chef
tem o objetivo de se posicionar como referéncia no mercado para obter vantagens aos
concorrentes que venham a surgir no medio prazo.

Entre os prestadores de servicos similares ao proposto pela Seu Chef, foram

identificadas empresas, chefes independentes, e em destaque, uma plataforma com
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variadas ofertas de Personal chefes. Todas essas empresas incluem o servico de limpeza
do espaco e material apés o evento e ndo incluem bebida nos valores dos eventos e a
maioria oferece esse servi¢co a parte. Foi analisado o Mix de Marketing (produto, preco,
praca e promocéo) dos 06 principais prestadores dessa modalidade de servigo conforme

a sequir:

1. Meu Bistrd

Com suas operacoes iniciadas em 2016, a plataforma Meu Bistrd oferece suas
modalidades de servico divididas da seguinte forma: Eventos Corporativos e Sociais,
Churrasco, Jantar Roméantico e Fingerfood. As regifes atendidas pelos chefs disponiveis
sdo as principais capitais do Brasil e regides metropolitanas com atualmente apenas 3
opcBes em Santos e nenhuma outra opcao nas demais regides segmentadas pela Seu
Chef.

Embora atualmente ndo ofereca uma concorréncia significativa, a Meu Bistrd tem
espaco para cadastramento de novos chefs, por isso a qualquer momento pode ocorrer o
cadastramento e ingresso de mais chefs trabalhando na regido de atuacéo da Seu Chef,
aumentando a concorréncia.

Quanto ao custo dos pratos, considerando opc¢des de frutos do mar, que sera o
foco da Seu Chef, calcula-se o custo médio por pessoa para eventos com 10 convidados
de R$205,00 por pessoa, somando um ticket médio de R$2.050,00 por evento. Esse valor
estd acima do valor que a Seu Chef ird oferecer seus produtos.

Suas atividades sao realizadas principalmente na plataforma, mas utilizam
também o canal do WhatsApp e esta no topo da lista de resultados no Google, quando
pesquisado o termo Personal chef, € também citada em algumas matérias de revistas e

blogs. O Instagram € ativo e bem atualizado com 14,4 mil seguidores e 558 publicaces.

2. Welcomechef

Outra opcdo de empresa que disponibiliza servicos de Personal chef é a

Welcomechef, que atua no mercado desde 2015 e apresenta uma proposta de servico de
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exclusividade. Sua regido de atuacéo € limitada as cidades de S&o Paulo e Rio de Janeiro
e trabalham oferecendo um menu com 7 opcdes de pratos sofisticados e variados, que
tem um preco médio de R$ 245,00 por pessoas, para eventos com 10 pessoas soma um
ticket médio de R$2.450,00 por evento. Ainda que a Welcomechef ofereca o servigco de
Personal chef, verifica-se que a empresa também abrange outros servicos, com maior
numero de pessoas, como Buffet, coquetéis e também, servico de Team Building, no qual
séo realizados eventos em parceria com grandes empresas para o preparo das refeicoes
pelos proprios clientes em grupos instruidos pelos chef. Welcomechef € um dos principais
sites encontrados nas buscas referentes a Personal chef do Google, com citacdes em
matérias de algumas revistas conceituadas e em blogs. O canal de oferta dos servicos é
0 Website e WhatsApp e tem um Instagram com 4.723 mil seguidores com 211

publicacdes.

3. Marinho Seafood.

Entre os servicos de refeicbes em domicilio disponiveis, encontra-se a Marinho
Seafood, que presta servicos de Personal chef especializado em culinaria japonesa, que
sera uma das especialidades também da Seu Chef. Conforme contato com o chef
responsavel, os eventos sédo focados em servir como opcéao principal, sushis e sashimis,
com outras variedades e opdes de acompanhamento.

A modalidade de servico mais vendido, € a montagem de uma mesa decorada
servindo uma quantidade de 450 pecas para 15 a 20 pessoas, sendo a quantidade minima
de pessoas por evento. A Marinho Seafood também explora o servi¢o de delivery no Ifood
e WhatsApp com entregas de suas “Box” de sushis e sashimis.

Essa empresa esta situada em Sao Paulo Capital, e realiza eventos no litoral com
um custo minimo de R$ 1.400,00 mais uma taxa de R$ 250,00 para a locomoc¢ao até o
litoral, totalizando o custo minimo de R$ 1.650,00 por evento.

Os servicos sao divulgados no perfil do Instagram com 1.616 publicacdes e 119
mil seguidores, a empresa ndo possui um website, e ndo foi encontrada em nossas buscas
por Personal chef na web, o contato com essa empresa foi realizado por indicagcao de

outros chefs que foram contatados durante a pesquisa.
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4. Hanzawa Eventos

A Hanzawa Eventos é uma alternativa de Personal chef, que ja existe no mercado,
especialista em comida japonesa e fica situada em S&ao Paulo — SP. O cardapio é composto
por cortes de sashimis, sushis, uramakis, hot roll, batera, hossomakis e temakis, pratos
guentes e opg¢des infantis, como os mini temakis. Além da opc¢éo de entregas via delivery.

O custo minimo por evento € de R$ 2.700,00 para servir até 20 pessoas mais R$

300,00 de custo de locomocéo, o0 que totaliza um custo minimo de R$ 150,00 por pessoa.

5. Fernanda Luvezuto

A chef Fernanda, oferece servicos de Personal chef de forma independente, e cria
seus menus conforme a escolha do cliente. A chef oferece diferentes modalidades de
servicos gastrondmicos como: a La Carte, menus de degustacbes, coquetéis e o
tradicional servico de Buffet. Além das opc¢des de aulas de gastronomia e consultorias.

Os valores variam de acordo com numero de convidados e escolha de menu. O
minimo de convidados sugerido é de 10 pessoas com um custo médio de R$300 por
pessoa para um menu de frutos do Mar, mais o custo de transporte ndo informado.

Os servicos e menus sao disponibilizados em sua pagina na Web e promovidos

no Instagram que possui 2.296 publicacdes e 18,7 mil seguidores.

6. Le Chef Chez Toi

A Le Chef Chez Toi € o nome da pagina do Chef Otavio Gentile, que oferece o
servigo exclusivo de Personal chef, focado em alta gastronomia com pratos sofisticados e
oferece servicos a bordo de embarcacdes maritimas. Sua especialidade é cozinha
internacional e contemporanea.

Foi solicitado um orgamento para servir 10 pessoas com um cardapio de frutos do
mar, o custo estimado foi de R$ 450,00 por pessoa. Totalizando R$ 4.500,00 pelo evento.

Essa opcéo foi a que apresentou o maior custo entre todas as outras opdes encontradas.
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Para vender seus servicos, a Le Chef Chez Tio utiliza um Website e tem pouca
presenca no Instagram com apenas 866 Seguidores e 143 publicacdes.

Analisando o concorrente Le Chef Chez Tio, observa-se uma discrepancia no
custo médio por pessoa, tal diferenca pode ser explicada devido a sua especialidade ser
em cozinha internacional e contemporanea e o nicho de prestacao de servico a bordo, que
séo servicos de maior valor agregado.

Na tabela 3 sera apresentado o resumo do Mix de Marketing (preco, pracga, produto
e promogéao) dos concorrentes da Seu Chef.

Tabela 3 — Tabela Resumida do Mix de Marketing dos Concorrentes

Prego (médio) Praga Produto Promogao
Principais capitais e regides Variedades de pratos e servidos
Meu Bistro RS 205,00 incipat . pital g : . P Vi Website - Instagram
metropolitanas por regido
7 variedades sofisticadas de
Welcomechef RS 245,00 |S30 Paulo e Rio de Janeiro pr\;tols st Website - Instagram
Pratos sofisticados combinados
Fernanda Luvezuto RS 300,00 |S3o Paulo e regiGes préximas . ot ! Website - Instagram
com o cliente
Estado de Sdo Paulo e servigos a |Pratos de alta culindria cozinha
Le Chef Chez Toi RS 450,00 gosa , """ \website - Blog
bordo internacional e contemporanea.
Variedades de comida japonesa
Marinho Seafood RS 250,00 |Sdo Paulo e regides proximas (foco sushi e sashimi) - Min. 20 |Instagram
pessoas

Variedades de comida japonesa -
Min. 20 pessoas

Hanzawa Eventos RS 150,00 |Sdo Paulo e regiGes préximas Website - Instagram

Fonte: Autor, 2021

3.4.2 Estudo dos fornecedores

Encontram-se, constituidos fornecedores regionais de alimentos para o0s
respectivos produtos de pescados e frutos do mar, produtos orientais, hortifruti, laticinios,
dito isso, o poder de barganha para a empresa € possuir a quantidade necesséria de
fornecedores de todos os produtos que serao utilizados na formacgéo dos pratos. Para a
empresa em questdo, constara de quatro fornecedores que atendam os produtos de
pescado e frutos do mar, dois na parte de hortifruti, dois que constitui em laticinios e

produtos alimenticios em geral e dois em produtos orientais.
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Contudo, ao selecionar os principais fornecedores regionais que apresentam uma
alta qualidade e custos competitivos e estdo localizados nas cidades de Guaruja e
Bertioga, o que facilitara a logistica de compra e entrega das matérias primas. A tabela 4

apresenta um breve resumo deles.

Tabela 4 — Fornecedores

Fornecedores Localidades

Pescados e frutos do mar Cidade
Gabrimar pescados e frutos do mar Bertioga
Brasil Mar Guaruja
Oesa Santa Catarina
Franzese Guaruja
Hortifruti

Super mercados e Férias locais Bertioga
Laticinios e produtos alimenticios em geral

Atacadao Guaruja
Krill Atacado Bertioga
Produtos Orientais

Casa Bueno Sao Paulo
Mario kai Sao Paulo

Fonte: Autor, 2021

Assim, obtendo tais fornecedores torna a empresa com alto poder de barganha
com chance minima de perda de vendas por escassez de ingredientes e margem para

negociacoes.



46

3.4.3 Estudo da barganha dos consumidores

Considerando a regido foco de atuacdo da Seu Chef (Bertioga e Guaruja) e a
localizag&o dos principais concorrentes, junto a especialidade de pratos de Frutos do Mar
e Pescados e a Culinaria Japonesa, pode-se dizer que 0os consumidores possuem baixo
poder de barganha, em razdo da pouca concorréncia e a diferenciacdo da proposta de
valor da Seu Chef.

Identifica-se que para eventos com um nimero maior de convidados (20 pessoas
ou mais) uma opcéo de concorrente, € o servico de buffet em domicilio, desta forma,
aumentaria o poder de barganha dos consumidores em determinadas situacdes. Porém,

a entrega e a proposta de valor de ambos os servigos séo distintas.

3.4.4 Estudo de novos entrantes

O servico de Personal chef, conforme citado anteriormente trata-se de um
segmento em expansao ndo somente no Brasil, mas também ao redor do mundo. A busca
dos consumidores por servicos diferenciados, que proporcionem comodidade,
praticidade e customiza¢do também impulsiona esse crescimento.

Dessa forma, a ameaca de novos entrantes é algo a ser considerado para a Seu
Chef, pois se considera um mercado pouco explorado, o que possibilita a empresa entrar
trazendo a qualidade, fidelizacdo e novas experiéncias para os consumidores. Com base
nos levantamentos dos dados nas regides propostas, entende-se a existéncia de maior
lacuna e oportunidade nas regifes litoraneas, com foco em Bertioga e Guaruja, onde o
segmento € pouco explorado.

A empresa visa a qualidade em seus produtos e atendimento, diferenciacéo e a
fidelizacdo dos seus clientes, por meio da contratagcdo dos melhores fornecedores e
profissionais (Chefs) e parcerias que possam potencializar o crescimento da empresa.
Com isso, acredita-se que a Seu Chef tem potencial para crescimento e para se tornar
referéncia de mercado de Personal chef na regido de atuacéo. Tendo sempre uma visao

macro de todo o processo de entrantes no pais, a fim de prevenir cada passo que a
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empresa fard para melhorar o funcionamento dela, dando a diferenciacdo necessaria
para garantir o posicionamento da marca, portanto, como o0 negacio € pouco Vvisto, a taxa
de novas empresas nesse ramo €é baixa, mas ha muita chance desse modelo de negdcio

ter um alto crescimento em médio prazo.

3.4.5 Estudos de substitutos

Observa-se que apesar de possuir concorrentes para o servigo de Personal chef,
a empresa tem as seguintes oportunidades: se tornar referéncia no segmento de Frutos
do Mar, Pescados e Culinaria Japonesa, além de preencher a lacuna que atualmente
existe na regido litoranea, principalmente na regido foco (Bertioga e Guaruja).

Os servicos que podem substituir a Seu Chef sdo: restaurantes, pois ainda que a
proposta seja diferente da empresa os mesmos ofertam alimentos em geral e também é
possivel ter restaurantes especializados em Frutos do Mar e Pescados e Culinaria
Japonesa, servico de delivery que consiste em entregar de um restaurante especifico o
alimento até a casa, trabalho ou local de preferéncia do consumidor, servi¢o de buffet em
domicilio, consiste em atender eventos em geral e com possibilidade de escolha do menu,
empresas multisservigos do setor doméstico fornecimento de mao de obra especializada
como auxiliar de cozinha, cozinheira ou cozinheira chef.

Dito isso, a Seu Chef tem como proposta se especializar em Frutos do Mar,
Pescados e Culinaria Japonesa, ofertando comodidade e customizacdo. Dessa forma,
acredita-se que a ameaca relacionada aos servigos que possam substituir diretamente a

Seu Chef é relativamente baixa.

3.5 Pesquisa de campo

Para obtencdo dos dados primarios realizou-se a pesquisa de campo via
ferramenta Google Forms. O link da mesma foi divulgado pela equipe desenvolvedora
por meio de WhatsApp e redes sociais, do dia 23/03/2021 até o dia 29/03/2021, com

retorno de 146 respostas, das quais foi possivel analisar e concluir fatores importantes
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em relacdo ao mercado atual. Abaixo algumas das analises referente as perguntas mais
relevantes.

Observa-se no gréfico 1 a geracdo dos respondentes, 38% sao da geragcdo Y
nascidos entre 1980 e 1995 e atualmente estdo com 25 a 40 anos, sendo a maioria,
seguidos da geracao Z que sao nascidos entre 1995 e 2010 e atualmente estdo com 25
a 10 anos e muito préximo a geracdo X nascidos entre 1960 e 1980 e atualmente estao
com 40 a 60 anos. Pode-se concluir que, mesmo que se tenha uma concentracao maior

entre 25 a 40 anos, em geral ndo apresentam uma concentracao discrepante de idade.

Gréfico 1 — Geracgbes

Geracbes

28%
= Geracédo Baby Boomer

= Geragéo X

Geracéo Y

Geragédo Z

38%

Fonte: Autor, 2021.

Conforme o grafico 2 — “Escala de Interesse do Servigo”, foi questionado o nivel
de interesse no servi¢o de Personal chef, em uma escala de 1 a 5. Observa-se que 61%
dos respondentes consideram a proposta do servico como muito interessante. E possivel

concluir que apesar de se tratar de uma proposta relativamente nova, que esta sendo
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introduzido aos poucos no mercado brasileiro, desperta interesse aos consumidores de
diferentes classes e idades.

Gréfico 2 — Escala de Interesse do Servico

Escala de Interesse do Servigo

205 2%

28% =3

61%

Fonte: Autor, 2021.

O gréfico 3 “Familiaridade com o Servigo de Personal Chef”, analisa o quao familiar
o servico de Personal chef & para os respondentes. Conforme os resultados, 43% ja
ouviram falar do mesmo, mas ndo conhecem ninguém que participou ou contratou o
servi¢co de Personal chef, seguido pela opcéo de nunca ouvi falar. Esses dados mostram

gue de fato ha uma lacuna no mercado e oportunidade de desenvolvimento do segmento.

Grafico 3 — Familiaridade com o servigo de Personal Chef
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Familiaridade com o servigo de Personal Chef

Nunca ouvi falar do servico de Personal Chef _ 25%

Jé participei de evento com Personal Chef - 10%

Ja ouvi falar, mas ndo conheco ninguém que

ja contratou ou participou de um evento com _ 43%

Personal Chef

Ja contratei o Servico de Personal Chef . 5%
Conhego alguém que ja contratou/ participou _ 17%
de um evento com Personal Chef 0
Fonte: Autor, 2021.

Antes da realizacdo da pesquisa primaria um dos pontos da proposta de valor e
considerado um atrativo para o publico-alvo da Seu Chef e do segmento de Personal chef
seria a comodidade que o mesmo proporciona. Com o resultado da pesquisa, conforme
o gréfico 4 “Atrativo na Proposta” no qual 38% dos respondentes afirmam que a
“Comodidade” € um atrativo para a proposta de servigo, pode-se destacar e confirmar o

ponto abordado até o momento pela Seu Chef.

Gréfico 4 — Atrativo na Proposta
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Atrativo na Proposta

Scfisticacdo 29%

Privacidade 26%

Custo Beneficio

7%

Comodidade 38%

Fonte: Autor, 2021.

O gréfico 5 — “Ocasiao para Contratagdo”, tem como objetivo especular quais
seriam as principais ocasioes para contratacdo do servico de Personal chef. Observa-se
que 54% dos respondentes consideram que a melhor e mais atrativa ocasido para
contratacdo seria em momento de comemoracdes. Essa informacao ira contribuir para
estratégia de divulgacao da Seu Chef e para que seja possivel compreender da melhor

forma o perfil e necessidades do publico-alvo.

Gréfico 5 — Ocasiao para Contratacao

Ocasiao para Contratacao

Para odiaadia [l 3%

Comemoragdes + Momentos Casuais +

Para o dia a dia W 3%

Comemoracdes + Momentos Casuais [IIIIEG 15%
Momentos Casuais NI 5%

Comemoraces | 4%

Fonte: Autor, 2021.
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O gréfico 6 — “Contratagao de Harmonizagao de Vinhos” esta relacionado com uma
das propostas de fonte de receita secundaria da Seu Chef. O objetivo principal &
compreender se a proposta faz sentido aos consumidores e quais sdo as perspectivas
de aceitacdo. Observa-se que 48% dos respondentes dizem que contratariam o servi¢o
de harmonizacéao de vinhos, seguido de 40% que dizem que talvez contratariam o servico.
Com isso, pode-se concluir que existe uma oportunidade de aceitacdo do mesmo e que

0 investimento deve ser viavel.

Grafico 6 — Contratacdo de Harmonizacao de Vinhos

Contratagdo de Harmonizagao de Vinhos

40% = Sim
= Nédo

Talvez

Fonte: Autor, 2021.

3.6 DelimitacBGes estratégicas organizacionais

Com base na ferramenta criada por Michael Porter, a fim de analisar a composicao
de atividades de apoio e primarias inseridas na cadeia de valor, a Seu Chef tendo em
vista a todos esses fatores, analisa cada atividade com o intuito de criar valor e vantagem
competitiva para a empresa. Esse reconhecimento é essencial para a diferenciacdo dos
concorrentes, para atracdo de novos clientes e para que seja possivel aumentar a
margem de contribuicdo e potencializar a lucratividade da empresa. Na Figura 3 €

apresentada a Cadeia de Valor da Seu Chef.



Figura 3 - Cadeia de valor: Seu Chef

INFRAESTRURA: Aluguel de lougas; Utensilios de cozinha; Estoque; Cozinha/Producao;

GESTAO DO RH: Chefs de cozinha; Auxiliares de cozinha; Gargom; Freelancer;

DESENVOLVIMENTO TECNOLOGICO: Contribuigio para a compra e entrega de matéria-
prima; Materiais necessarios (limpeza); de Marketing;
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AQUISICAO E COMPRAS: Selecionar fornecedores de produtos de alta qualidade e com o j§>
melhor custo beneficio. Py
)]

LOGISTICA B LOGISTICA MARKETING E

DE ENTRADA OPERACOES DE SAIDA E VENDAS SERVICOS %)

- Fornef:e_dores - Estoque; Entrega do - Midias - Atendimento

dET mateéria- - Utensilios; servigo/ sociais ao cliente

prima para a - Transporte; produto no -Web sites -Profissionais

elaboragéo dos local desejado na producdo

pratos/eventos; do produto

- Profissionais final

gastrondmicos

Fonte: Autor, 2021

3.7 Vantagem competitiva

Conforme o modelo da cadeia de valor de Michael Porter seguem abaixo os itens
gue a compdem de forma sintetizada.

Infraestrutura: A Seu Chef contara com uma cozinha de apoio, utensilios para
realizar o alimento, escritério para auxiliar nas tarefas administrativas realizando a gestao
da companhia, e assim possibilitar uma tomada de decisdo mais assertiva, contara
também com um automdével que percorrera com os alimentos até os clientes. A cozinha
de apoio seré feita através de um layout ja preparado para que nao se tenha desperdicio
de tempo e produtos na operacdo. Contando com utensilios de alta qualidade, para
garantir a praticidade no preparo e facilidade na locomog¢éo dos mesmos.

Recursos Humanos: A empresa ira desenvolver os colaboradores para prestarem
um servigco de exceléncia dando todo o suporte de equipamentos e treinamentos, para
assim conseguir acompanhar o desempenho de cada colaborador. A empresa preza pelo
desenvolvimento humano e profissional, e o bom convivio entre os colaboradores

também.
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Desenvolvimento tecnoldgico: A empresa utilizara ferramentas tecnolégicas em
diversas areas, como na parte administrativa de vendas, recursos humanos etc., para
que o processo seja feito da melhor maneira possivel, e para acompanhar e desenvolver
novos pratos de acordo com a tendéncia de mercado.

Aquisicdo e compras: Serdo realizadas parcerias com fornecedores para buscar
a melhor qualidade na matéria-prima oferecida aos clientes.

Logistica de entrada: A empresa tem como foco a selecdo de fornecedores
confiaveis que entregam o0s melhores produtos com o intuito de alinhar todas as
demandas necessarias, juntamente com profissionais de gastronomia qualificados,
zelando pelo sabor, qualidade e agilidade. Além da gestédo do estoque, que tem o objetivo
de manter o controle da quantidade de saida e garantir que se tenham os melhores
produtos e sem desperdicio.

Operacdes: Trata-se de uma atividade chave no servi¢co prestado, pretende-se
garantir a eficiéncia na operacéo e transporte dos alimentos que serdo levados até o
cliente final, com o intuito de aperfeicoar todo o processo de desenvolvimento de cada
prato. Assim fazendo um pré-preparo dos alimentos (como cortar, picar, moer, cozimento)
antes da entrega para nao ter atrasos na preparacdo dos pratos ao chegar ao local
estabelecido, obtendo o maior controle do tempo com o intuito da finalizacdo na hora e
no ambiente na qual sera orquestrado cada pedido feito pelo contratante, e por fim
comecar a servir as pessoas.

Logistica de Saida: Para o segmento de Personal chef, conforme citado no
Canvas uma das atividades chave é a realiza¢do do evento em domicilio ou no local de
preferéncia do cliente, dessa forma a qualidade do transporte é de extrema relevancia
para garantir a estrutura para movimentacao dos alimentos e utensilios necessarios para
0 preparo dos pratos. O transporte sera realizado pela frota propria da Seu Chef para
garantir maior qualidade e confiabilidade em toda a prestagao do servico.

Marketing: Diz respeito as atividades e estratégias que serdo voltadas para a
atracdo e retencao de clientes.

As principais estratégias de Marketing da Seu Chef estardo voltadas para o
Marketing Digital, isto é, acOes realizadas de forma estratégica em meios digitais para

alcancar potenciais consumidores e acima disso, fidelizar os clientes, gerando
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relacionamento com os mesmos e entregando conteudos de qualidade para o publico-
alvo.

Sera investido em divulgacdes no Web Site da Seu Chef e midias sociais. As redes
sociais com maior enfoque de acgdes serdo Facebook e Instagram, pois séo as redes com
maior engajamento de usuarios.

A partir do contato com o cliente, o chef deve realizar um orcamento de acordo
com as informacdes enviadas pelo cliente, sempre buscando vender as opgdes de
especialidades da Seu Chef ja definidas e com maior taxa de retorno e oferecendo os
servicos secundarios. Apos a essa fase, sera realizado a agendamento para o evento.

Servicos: Apds o evento, sera realizado o pés-venda, para isso sera aplicado uma
pesquisa de satisfacdo para cada evento. A fim de colher opinides dos clientes para o
aperfeicoamento do servigo, profissionais e pratos.

Ao analisar a proposta da Seu Chef e todas as atividades priméarias e de apoio
entende-se que a atividade primaria que gera vantagem competitiva é a de Marketing e
Vendas, por se tratar de uma regido na qual nédo foi localizado concorrentes e o segmento
de Personal Chef ainda é considerado novo no Brasil, a atuacdo do marketing sera de
suma importancia para solidificar a marca e gerar a fidelizacdo dos clientes. A atividade
de apoio que gera vantagem competitiva € a infraestrutura, o escritorio e a cozinha da
Seu Chef estdo alocados em Bertioga, na regido foco de sua atuacédo (Bertioga e
Guaruja), essa localizacdo garante o custo beneficio por estar proximo aos clientes
diferente dos concorrentes mapeados que estdo em sua maioria localizados na Grande
Sédo Paulo, com isso, 0s custos para atenderem a regido de Guaruja e Bertioga sao

elevados.

3.8 Balanced Scorecard

Balanced Scorecard (BSC), sigla que traduzida significa Indicadores Balanceados
de Desempenho. Trata-se de uma metodologia voltada a gestdo estratégica de
empresas. Tal metodologia pressupde que ndo basta somente gerenciar indicadores
financeiros ou econdmicos, mas também € necessario monitorar indicadores

mercadoldgicos, de processos internos e aprendizados e crescimento. Desta maneira, é
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possivel gerenciar a estratégia de forma abrangente. Assim observa-se na tabela 5 o

BSC da Seu Chef.

Tabela 5 - Balance Scorecard:

Dimenséao Objetivo Meta Indicador
Financeiro Faturamento Anual Aumentar o faturamento anual em 10% % de faturamento anual
. . Retorno sobre o - x . N .
0
Financeiro Investimento (ROI) Previsdo de retorno a médio prazo % de retorno sobre o capital investido
Clientes Fidelizagcdo Cliente contratar 2 eventos no periodo de 6 meses | Frequéncia de contratagdo de eventos
Venda de Servicos Aumentar em 10% a venda de servigos
Clientes & secundarios (harmonizacéo de vinhos e aluguel % de vendas de servigos secundarios

Secundarios

de loucas)

Aprendizagem e
Crescimento

Operacional

Capacitacdo da Equipe

Capacitar 100% dos chefs de cozinha e auxiliares
de cozinha

Acompanhar os certificados de treinamento

Aprendizagem e
Crescimento

Clima Organizacional

Aplicagéo da pesquisa de Clima Organizacional 2
vezes ao ano e garantir 100% de adeséo

Acompanhamento da quantidade de
pesquisas e % de adesdo

:Dnrt(();ﬁts)zos Satisfagéo dos Clientes Ter NPS > 60 Aumento do % de pontuacdo do NPS
Processos Reducéo de Sobra de Reduzir em 10% o desperdicio e a sobra de . . :

; . . % de desperdicio e sobra de ingredientes
Internos Ingredientes ingredientes

Fonte: Autor, 2021.

As metas da Seu Chef estdo propicias a todos os indicadores: Financeiro,

Clientes, Processos Internos e Aprendizados. Todos 0s objetivos estdo conectados entre

si. Contudo para que a Seu Chef possa atingir os seus objetivos de faturamento anual e

de seu retorno de investimento, sera necessario focar nas metas de Fidelizagdo e Venda

de Servicos Secundarios.

Visando as metas relacionadas a dimensao de Clientes, é importante a eficiéncia

e qualidade nos Processos Internos, para isso foram definidas metas como Satisfacéo

dos Clientes e Reduc¢éo de Sobra de Ingredientes.

Por fim, para garantir que toda a operacéo esteja em pleno funcionamento e que

0S servicos prestados atendam os niveis de qualidade € necessario garantir por meio de

metas a Capacitacdo da Equipe Operacional e o Clima Organizacional.
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3.9 Andlise de diagnostico da viabilidade estratégica

Por se tratar de um nicho de servico em expansao, de certa forma h& pouca
concorréncia na prestacdo do servico de Personal chef que seja capaz de atender
diretamente o publico-alvo levando a confiabilidade e qualidade nos produtos
alimenticios, no entanto, ao analisar as condi¢cdes atuais, o projeto tem como foco
essencial a entrega do servico e dos pratos produzidos com a alta qualidade
gastrondmica, a fim de proporcionar a melhor experiencia ao consumidor.

Além disso, observa-se que os habitos de consumo sofreram algumas alteracdes
nos ultimos anos, e ainda mais latente com a pandemia. Os consumidores ndo buscam
somente por refeicdes, mas também por experiéncias junto a comodidade, a praticidade
e a exclusividade, sem deixar de zelar pela qualidade do servi¢o e dos produtos.

Dito isso, a proposta da Seu Chef é oferecer o servico de Personal chef
segmentado aos pratos de Frutos do Mar e Pescados e Culinaria Japonesa, reforcando
a proposta de valor de ser mais proxima aos consumidores e potenciais clientes e se
tornar referéncia na regido de atuacdo. O mercado em Bertioga e Guaruja, pracas alvo
da Seu Chef ndo apresentam grande concorréncia no servi¢o e é possivel contar com a
oferta de fornecedores locais viabilizando a otimizacdo dos custos com matéria-prima,

logistica e entende-se que a proposta € competitiva e viavel.
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4  Viabilidade operacional

A seguir observa-se o plano operacional do servico a ser prestado, descrevendo o
fluxograma dos processos, 0s insumos necessarios e capacidade de producado, assim

como a logistica para operacionalizacdo, custos e a viabilidade do plano.

4.1Layout ou arranjo fisico

A empresa Seu Chef planeja locar um espaco para a suas operacdes. O espaco
deve conter um escritério para trabalho administrativo e reuniées, uma cozinha equipada
para o pré-preparo dos alimentos para 0s eventos, um pequeno estoque com prateleiras
para guardar materiais e estocar alimentos ndo pereciveis. E Por fim, o espaco deve
contar com um banheiro para os funcionarios. O espaco para a sede do Seu Chef deve
contar com pelo menos 03 ou 04 salas com aproximadamente 60 m2. O locar para a sede
da empresa é Bertioga — SP e ndo sera necessario um espaco com grande fluxo
comercial, mas precisa ter facil acesso e ser préximo ao centro da cidade para

conveniéncia logistica. Um layout € sugerido apresentada na figura 4.

Figura 4 — Layout.

Fonte: Autor, 2021.
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4.1.1 Fluxograma dos processos operacionais

O fluxograma descrito na figura 5 descreve as principais etapas operacionais para

a realizagao do servigo.

Figura 5 - Fluxograma do processo operacional da Seu Chef.

Pré-preparo
alimentos e
materiais

Definigdo do cardapio Providenciar os insumos
e esquema do evento e materiais

Finalizagdo e
servimento
dos alimentos

Transporte e Preparo de Pesquisa de satisfacao

Setup

Limpar e
recolher Retorno até a sede
materiais

Fonte: Autor, 2021.

Definicdo do cardépio e esquema do evento: Apds o contato e atendimento do
cliente, o Chef recebe a solicitacdo do servigo para um orcamento. Nesse momento deve
ser definido quais tipos de alimentos serdo servidos, quantidade de convidados, local e
agendamento da data do evento. Essa etapa deve ocorrer até 02 dias antes do evento
ou conforme disponibilidade na agenda de eventos ou de insumos.

Providenciar os insumos e materiais: Com o cardapio e esquema do evento
definido, sdo verificados a disponibilidade de ingredientes e materiais no estoque da
empresa e os itens néo disponiveis sdo solicitados aos fornecedores

Pré-preparo alimentos e materiais: Na cozinha sede da Seu Chef, os alimentos
sdo separados, caso necessario alguns alimentos devem ser previamente
descongelados, cozidos, temperados ou passar por algum tipo de preparo prévios. Entdo
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os alimentos devem ser embalados e preparados para transporte juntamente com 0s
materiais.

Transporte e Preparo de Setup: Juntamente com um colaborador (ajudante de
cozinha), os materiais e alimentos séo transportados e dispostos no espaco do evento e
pré-preparados pelo ajudante de cozinha até o horario do inicio dos preparos finais e
chegada do Chef para a finalizacdo dos alimentos para serem servidos.

Finalizagcdo dos Alimentos e servimento: O chef de cozinha se apresenta no
evento, e inicia os preparos finais dos alimentos para serem servidos e ap0s a isso, 0
chef e o0 ajudante servem os convidados. Nesse momento o chef de cozinha socializa
com os convidados, tira duvidas e fala sobre algumas curiosidades a respeito dos
alimentos servidos.

A atuacado do chef ocorre apenas nessa etapa e ele deve permanecer 1 hora no
local para estar pronto para atender o proximo evento agendado se necessario.

Pesquisa de satisfacdo: Apds os clientes terminarem de se alimentar o ajudante
aplica a pesquisa de satisfacdo aos convidados e anfitrides.

Limpar e recolher materiais: Finalizando o evento, o ajudante de cozinha lava os
materiais, limpa a mesa e cozinha, e recolhe os materiais da empresa os organizando
para o transporte de retorno a sede.

Retorno até a sede: Concluindo a operacéo, o ajudante de cozinha é transportado
até a sede da Seu chef, onde deve guardas os materiais e assim a operacao do evento
é finalizada.

4.1.2 Maguinas e equipamentos necessarios para producao

Para a producéo dos servigos da Seu Chef serdo utilizados alguns equipamentos

que estao listados na tabela 6.



Tabela 6 — M&quina/Equipamento

Quantidade

Maquina/Equipamento
Fogao Industrial 4 bocas

Forno Industrial

Cubas de pia industrial com torneiras para lavagem

Freezer vertical com prateleiras

Bancada inox refrigerada

Coifa com exaustor

Fritadeira pequena 2 cubas

Chapa 2 queimadores

Prateleiras para estoque

Mesa escritdrio

Cadeiras para escritorio

Computador

Telefone

Impressora

RRr(Rr|Rr|lOo|R[N[R|IRPR|IR|R[R[N]|R]|R

Liquidificador grande

2

Estantes de inox 2,20x40

Fonte: Autor, 2021.
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Para Utensilios de cozinha serdo utilizados os itens listados na tabela 7.
Tabela 7 — Utensilios de cozinha

Quantidade‘ Utensilios de cozinha

2|Panelas de arroz

6|Frigideira tipo wok
4|Panelas para fritura por imersao 4 litros
2|Panelas 2 litros para preparo de geleias
6|Massaricos a gas butano
6|Facas sashimi
4|Facas chef 10
2|Ima de facas
8|Esteira de Sushi
4|Moedores de gergelim
6|Tabuas grandes para sushi 60x40
5|Tabuas para cortes médios 40x30
12|Pratos rasos para carpaccio
16|Potes de 5L
8|Potes de 2,5L

(0]

Colheres de plastico

[EEN
0o

Pegadores de aluminio

8|Raladores de legumes

Fonte: Autor, 2021.

4.1.3 Projecédo da capacidade produtiva, comercial e de servigos

Para definir a capacidade operacional produtiva foram considerados fatores como:
O tempo de duracdo e os periodos disponiveis para a realizacdo dos eventos, a
necessidade e disponibilidade de pessoal conforme o planejamento de contratagdo de
mao de obra e o espaco disponivel na cozinha Seu Chef. Além disso, algumas outras
caracteristicas do servigo foram levantadas para a analise.

Os eventos terdo duracao de 3 horas e para flexibilizar a utilizagao dos recursos e

mao de obra dos chefes de cozinha demandados para as operacoes, foram determinados
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periodos pré-definidos para realizacdo dos eventos, sendo eles: Periodo diurno, Periodos
noturno 1 (das 19 as 22 horas) e Periodo noturno 2 (21 as 0 horas).

A necessidade de mao de obra para cada evento com até 10 pessoas sera de 01
assistente de cozinha fixo do inicio ao fim do evento e 01 Chef de cozinha pelo periodo
de 01 hora. O Chef de cozinha podera atender até 3 eventos, sendo realizados nos 03
diferentes periodos ofertados (diurno, noturno 1 e noturno 2).

Para essa operacdo também sera necessario a contratacdo de assistentes de
cozinha avulsos (freelancer) quando houver mais de 02 eventos noturnos no mesmo dia
ou quando os eventos ultrapassarem 10 convidados (até o limite maximo de pessoas de
20 pessoa por evento). Quanto as restricdes de producéo da cozinha - considerando os
espacos e equipamentos - serd possivel realizar os pré-preparo de até 04 eventos por
periodo.

Com essas informacgfes, conclui-se que a principal restricdo para a capacidade

operacional € a mao de obra. Segue tabela 8 com as restricdes resumidas:

Tabela 8 — Restrigdes operacionais.

Restricdes Quantidade

Duragao evento 03 horas
Periodos para realizacdo dos eventos Diurno / Noturno 1 / Noturno 2
Necessidade Auxiliar de cozinha por evento

(até 10 convidados) 01 auxiliar de cozinha (Fixo)

1 Chef por 1 hora (atende até 02
Necessidade de Chef de cozinha por evento |ou 03 eventos no dia)

Chefes de Cozinha disponiveis 02 Colaboradores
Auxiliar de Cozinha disponiveis 02 Colaboradores

A partir de 02 eventos noturnos
Necessidade auxiliar de cozinha extra ou em eventos com mais de 02 pessoas
Qtd. Maxima de convidados por evento 20 Pessoas
Capacidade de pré-preparo na cozinha sede 04 eventos por periodo

Fonte: Autor, 2021.

Com essas informacgdes, foi possivel concluir que a principal restricdo para a

capacidade operacional é a mado de obra, que podera ser suprida inicialmente com
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contratacdo de freelancers, contratacdo de temporarios na temporada de verdo e
contratagfes extras Nos proximos anos.

Considerando todas as restricdes impostas, a empresa Seu Chef podera atender
até 06 evento por dia, sendo 02 a cada periodo trabalhando 06 dias por semana conforme

detalhado na tabela de capacidade de eventos, na tabela 09.

Tabela 09 — Capacidade de eventos.

Capacidade Eventos

Noturno 2 (21 a 0 horas) 2
Noturno 1 (19 a 22 horas) 2
Diurno 2
Capacidade total

Capacidade didria 6
Capacidade semanal 36
Capacidade Mensal 144

Fonte: Autor, 2021.

4.1.4 Principais fornecedores

Maquinarios Industriais: Toda parte de equipamentos industriais, como
fogdo, fornos, cubas industriais, serdo comprados na Centermaq, que hoje
vendem diversos tipos de maquinarios.

Materiais de escritério: Para adquirir materiais e itens para escritorio,
conseguimos encontrar bom custo e beneficio em sites como Mercado Livre e
Amazon, com entregas até no mesmo dia.

Materiais de cozinha: Para a compra de materiais de cozinha, sera usado
empresas como Multifast, Asia shop, que possuem uma grande variedade de itens

com preco competitivo, e prazo de entrega de até 2 dias.
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4.1.5 Plano logistico e de distribuicao

As principais operacdes logisticas desse projeto sdo: logistica de entrada,

armazenamento, processamento, e logistica de saida.

Figura 6 — Etapas logisticas.

Logistica de
entrada

Armazenamento Processamento Logistica de saida

Fonte: Autor, 2021.

Logistica de entrada: Os insumos deverdo ser encomendados considerando o
lead time de cada produto e fornecedor, limites maximos e minimos de estoque e previsao
de demanda. Com essas informagbes serad criado o MRP (Material Requirements

Planning ou planejamento de necessidade de materiais), conforme imagem figura 7.
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Figura 7 - MRP

Lista de insumos

Previsdo de custos
Quantidades em

estoque

- MRP

Previsdo de Seu Chef
demanda

Solicitagdes
de compras

Lead Time

Fonte: Autor, 2021.

Armazenamento: Deverdo ser armazenados apenas ingredientes que compdem
os pratos do cardapio de especialidades da Seu Chef, equipamentos, utensilios de
cozinha e embalagens.

A Seu Chef planeja trabalhar com estoques de alimentos reduzidos e com curto
tempo de armazenagem, ja que a maioria dos ingredientes sdo produtos pereciveis e ndo
podem ser congelados por questao de qualidade. Por esse motivo o planejamento para
compras (MRP) deve ser muito bem administrado. Os principais alimentos a serem
armazenados sao: carnes, hortalicas e laticinios. Quanto aos materiais de cozinha, serao
armazenados utensilios e loucas para servico.

Processamento: Nessa etapa logistica sdo realizados diferentes
processamentos, como o pré-preparo, embalagem e separacdo dos alimentos e materiais
demandados para cada evento. Esse processamento deve ocorrer no minimo 06 horas
antes do horario marcado para inicio do servico.

Logistica de saida: A ultima etapa da operagédo Seu Chef é a logistica de saida,
momento que 0s insumos sdo transportados até o espago do evento e posteriormente
séo recolhidos até a sede.

Para essa operacdo a Seu Chef ird contar com um veiculo proprio e as rotas e
horérios de transporte dos insumos devem ser programados conforme as diferentes

localidades, horarios e quantidades de eventos.
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Deve se considerar também, que em dia com grandes quantidades de servi¢os o
transporte de insumos deve ocorrer com mais antecedéncia para que seja possivel
entregar todos os insumos no tempo adequado. Caso ainda assim venha a ocorrer

conflito de horérios para utilizacdo do veiculo, serd necesséario buscar transportes

alternativos de parceiros.

4.2 Estimativa de gastos

Os precos de todos o0s equipamentos,

disponibilizados nas tabelas 10 e 11.

Tabela 10 — Prego Maquinas e Equipamentos.

Quantidade

magquinarios e utensilios estdo

Fornecedor

Fonte: Autor, 2021.

1|Fogdo Industrial 4 bocas R$ 999,00 |Centermaq
1|Forno Industrial RS 1.299,00 |Loja do Mecénico
2|Cubas de pia industrial com torneiras para lavagem| RS 3.074,00 |Acorio
1|Freezer vertical com prateleiras RS 1.599,00 [Consul
1|Bancada inox refrigerada RS 3.890,00 |Centermaq
1|Coifa com exaustor RS 3.586,00 |Casas Bahia
1|Fritadeira pequena 2 cubas R$ 375,00 |Centermaq
1|Chapa 2 queimadores RS$ 949,00 |Centermaq
2 |Prateleiras para estoque RS 746,00 |Mercado livre
1|{Mesa escritério RS 2.800,00 |Mercado livre
6|Cadeiras para escritdrio RS 1.314,00 |Casas Bahia
1|Computador RS 2.600,00 |Extra
1|Telefone RS 40,00 [Amazon
1|Impressora R$ 327,00 |[Americanas
1|Liquidificador grande RS 318,00 [Mercado livre
2|Estantes de inox 2,20x40 RS 2.900,00 |Estacgdo das cozinhas
TOTAL R$ 26.816,00




Tabela 11 — Preco de utensilios de cozinha
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Fornecedor ‘

Quantidade ‘ Utensilios de cozinha Valor
2 |Panelas de arroz RS 322,80 Casas Bahia
6 [ Frigideira tipo wok RS 479,40 Pregolandia
4 |Panelas para fritura por imersdo 4 litros RS 476,00 Casas Bahia
2| Panelas 2 litros para preparo de geleias RS 480,00 Camicado
6 [Massaricos a gas butano RS 474,00 Mercado Livre
6| Facas sashimi RS 1.487,40 NetFacas
4 |Facas chef 10 RS 239,60 Amazon
2 [Im3 de facas RS 51,80 Mercado Livre
8| Esteira de Sushi RS 87,20 As ia Shop
4[Moedores de gergelim RS 153,36 Mercado Livre
6 [ Tabuas grandes para sushi 60x40 RS 459,00 Mercado Livre
5[Tabuas para cortes média 40x30 RS 239,20 Mercado Livre
12 | Pratos rasos para carpaccio RS 220,00 Extra
16 [Potes de 5L RS 560,00 Mercado Livre
8|Potes de 2,5L RS 159,00 Mercado Livre
8[Colheres de plastico RS 40,00 Multifast
18| Pegadores de aluminio RS 151,84 Multifast
8|Raladores de legumes RS 84,00 Amazon
4| Descascadores de legumes RS 34,00 Mercado Livre
6 | Caixas organizadoras para transporte de produtos RS 150,00 Magazine Luiza
12 [Travessas retangular 42cm RS 460,92 Multifast
TOTAL RS 6.809,52

Fonte: Autor, 2021.

Para os custos fixos, considerou os itens descritos abaixo na tabela 12.

Tabela 12 — Custos fixos — Mensais/Anuais

Descrigdo Fornecedor Mensal | Anual

Escritdrio Prédio comercial RS 2.000,00 RS 24.000,00
Luz Enel RS 200,00 RS 2.400,00
Agua Sabesp RS 200,00 RS 2.400,00
Gas Ultragaz RS 70,00 RS 840,00
Assessoria Contabilidade X RS 600,00 RS 7.200,00
Magquina cartdo Sumup R$ 12,00 RS 144,00
Internet e Telefone Claro RS 129,99 RS 1.559,88
Produtos de limpeza Variados RS 250,00 RS 3.000,00
Veiculo Gasolina RS 600,00 RS 7.200,00

Total | R$ 4.061,99 | RS 48.743,88

Fonte: Autor, 2021.
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Na tabela 13, serd demonstrado o valor do veiculo que a empresa ird adquirir.

Tabela 13 - Veiculo

Veiculo Ano ‘
Fiat Fiorino|2011/2012 (RS 26.000,00

Fonte: Autor, 2021.

4.3Analise e diagnéstico da viabilidade operacional

Esse projeto buscou uma operagdo enxuta em um esquema que possibilite uma
operacdo flexivel e bem definida para que possa ser replicada para o crescimento
escalonavel da empresa nos préximos anos.

Dessa forma, os levantamentos realizados nesse plano operacional demonstram
a viabilidade do negécio através de uma definicdo clara das necessidades para a
realizacdo do servico e como € possivel atendé-las dentro do padrdo proposto, por meio
de uma integracao logistica da estrutura fisica, mao de obra especializada e fornecimento
de insumos.



70

5 Viabilidade mercadoldgica

5.1Plano de Marketing

5.1.1 Produtos e Servicos

A Seu Chef ira oferecer o servi¢o de Personal Chef com menus especializados em
frutos do mar tradicionais e comidas orientais preparados por um Chef de Cozinha na
residéncia ou local de escolha do cliente, além de oferecer vinhos para acompanhar os
menus vendidos. Esse servico podera ser realizado em qualquer espaco disponibilizado
pelo cliente, em especial, nas residéncias e espacos de eventos de condominios.

O servico inclui toda a compra da matéria prima, o transporte, preparo dos
alimentos, atendimento de mesa bésico (servir e recolher pratos, e vinhos quando
incluido no pacote), limpeza dos utensilios de cozinha, louca e mesas. Além disso, 0
servico deve contar com uma decoracdo basica para as mesas.

O evento € iniciado pelo assistente de cozinha designado que realizara os pré-
preparo e finaliza o evento com a limpeza, e o chef se apresenta no meio do periodo do
evento para a finalizacdo do prepara dos pratos e para socializar com os convidados.

A estratégia de marketing sera focada em 04 principais pratos/menus para serem
ofertados, 02 de frutos do mar e 02 menus de comidas orientais e para acompanhamento,
foca em 04 tipos de vinhos que harmonizam com 0 menus Seu Chef. Essas opc¢des estao
listadas no modelo de cardapio na figura 8.

Figura 8 — Cardapio especialidades Seu Chef



SUGESTOES DO SEUCHEF

Churrasco frutos do mar

Polvo, camarées rosa, Lula, Meca,
e Ostras grelhados com farofa
crocante, batatas, cebola e
vinagrete.

Linguini com camaroes ao
molho alfredo

Entrada - Carpaccio de polvo
Principal - Linguini com camaraoes
ao molho alfredo

Sobremesa - Sorvete artesanal de
Camcuct.

VINHOS

Opcoes para Harmonizacao

Rose - Casal Mendes Rosé 750ml

Branco - Concha Y Toro Chardonnay 750ml
Frisante - Lunae Salton Branco 750ml
Tinto - Montgras Pinot Noir Reserva Tinto

Degustac¢ao sushi Menu Seu Chef

- Entrada - duplinha uramaki philadelphia,
par niguiri especial, par de joy, hossomaki
salmon, sashimis, dupla niguiri flambado +
molho de ostra.

- Principal - tartar salmon, shimeji na
manteiga, carpaccios salmon + robalo

- Sobremesa - dupla joy massaricado geleia de
pimenta, hot holl especial, temakis variados,
joy de goiabada com cream cheese

hot holl banana com cocada cremosa

Menu degustac¢ao sushi

carpacio de salmao, shimeji na manteiga,
sunomono, hossomaki salmao, uramaki
philadelphia, joy salmao batido, joy
massaricado com geleia de pimenta, niguiri
flambado com calda de maracuja, niguiri
salmao fresco e hot holl especial.
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Fonte: Autor, 2021.

Além dessas opc¢bes também serdo ofertados outros menus, com ingredientes

disponiveis pelos fornecedores estabelecidos e dentro do custo médio dos pratos em
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geral. Ainda assim, o cliente vai ter a opcéo de criar 0 seu préprio menu. Mas de toda
forma, a Seu Chef sempre buscara ofertar suas especialidades nos menus de enfoque.
Os eventos estao programados para ter uma duragdo média de 03 horas, com um
custo adicional de 20% a hora excedente, conforme contratada pelo cliente.
Esses servicos serdo ofertados em diferentes periodos para a possivel

programacao logistica de eventos simultaneos conforme a tabela 14.

Tabela 14 - Periodos para realiza¢éo dos Servigos.

Periodos

Noturno 2 (21 a 0 horas)

Noturno 1 (19 a 22 horas)

Diurno

Fonte: Autor, 2021.

5.1.2 MVP

A Seu Chef ir4 utilizar a metodologia do Produto Minimo Viavel (MVP) na qual é
realizado um conjunto de testes primarios com 0 minimo de recursos possiveis, mas sem
deixar de garantir que solucione o problema para o qual o servico ou produto foi criado.
Essa metodologia € aplicada para validar a viabilidade do negdcio.

Com o objetivo de testar a aceitacdo dos seus pratos e a prestacédo do seu servico
a Seu Chef ira realizar a abertura de uma conta no Instagram para divulgacdo do seu
cardapio principal e modelo de servico para comercializacdo, quando potenciais clientes
demonstrarem interesse sera enviado um formulario para que seja possivel capturar mais
detalhes do evento e 0 mesmo sera direcionado para um chef de cozinha. O chef sera
um profissional autbnomo que esta mapeado para atuar na Seu Chef. Apds fechado e a
realizado o evento, sera aplicada uma pesquisa de satisfacdo, o questionario tera como
foco a dindmica da prestagdo do servico, os itens do cardapio, sabor e aparéncia dos
pratos e por fim o preco.

Em determinado periodo do teste sera realizado um impulsionamento na conta do

Instagram da Seu Chef para que seja possivel avaliar o quanto de retorno o investimento
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ird trazer. Ao final do periodo de testes, sera possivel mensurar a aceitacao do publico
alvo frente aos cardapios da Seu Chef, a dinamica da prestacao do servico, identificar se
0s precos que foram estipulados estdo alinhados com a percep¢éo do publico e medir

eficiéncia na comunicagéao e divulgacao.

5.1.3 Preco

Para a precificagdo dos servigcos do Seu Chef, serdo utilizadas 03 estratégias
tradicionais do mercado, sendo a precificacdo baseada na concorréncia, no custo do
produto e de o desconto por quantidade.

Preco baseado em concorréncia: Estdo sendo considerados os precos dos
concorrentes buscando um valor abaixo mercado (item 3.1). Considerando que essas
empresas tém foco em regibes com mercados mais desenvolvidos como S&o Paulo,
diferentemente da regido para atuacdo do Seu Chef. O preco médio encontrado no
estudo de concorrentes demonstra um valor médios de R$ 266,00 reais por pessoa sem
considerar taxas de locomocdo enquanto a seu Chef, planeja um ticket médio de
R$1.500,00 reais para eventos com 10 convidados, o que representa um valor de
R$150,00 reais por pessoa nesse exemplo. Um valor 46% abaixo do que o valor médio
encontrado.

Custo dos insumos: A Seu Chef planeja praticar uma precificagdo considerando
um custo médio variavel de 35% para 0s insumos que compde 0S pratos e menus
ofertadas. Na tabela 15 esta sendo apresentado um exemplo com a composicdo dos

custos de 01 dos pratos carro-chefe do menu proposto.

Tabela 15 — Custo médio variavel



74

Ingredientes Qtd Ingredientes Preg¢o médio po Kilo Custo médio
Polvo Inteiro 2Kg RS 55,00 | RS 110,00
camar3o rosa ¢/ casca 1,3 Kg RS 195,00 | RS 253,50
Lula Inteira 0,3 Kg RS 43,00 | RS 34,40
Meca 3Kg RS 25,00 | RS 75,00
Ostras inteiras 5Kg RS 15,00 | RS 75,00
Farofa pronta crocante 1Kg RS 10,00 | RS 10,00
Palmito 0,3 Kg RS 80,00 | RS 24,00
Tomate Carmem 0,4 Kg RS 4,00 | RS 1,60
Cebola Amarela 0,4 Kg RS 4,00 | RS 1,60
Salsinha 0,4 Kg RS 1,50 | RS 0,60
Azeite Virgem 0,07 Kg RS 18,00 | RS 1,26
Sal Himalaia 0,01 Kg RS 5,00 | RS 0,05
Lim3&o Taiti 0,3 Kg RS 1,20 | RS 0,36
Batata Inglesa 1Kg RS 5,00 | RS 5,00
Custo médio total RS 592,37
Custo total Insumos Prego venda cMmvVv

RS 592,37 | RS 1.700,00 34,8%

Descontos por quantidade: O valor por pessoa é diminuido com o acréscimo de

mais pessoa no evento, pois o custo passa a ser diluido.

Ticket médio e estimativa de proporcdo das vendas: Considerando os 04
carros Chefes definidos para ofertas, na tabela 16 estdo especificados os valores dos
menus para 10 convidados com a estimativa proporcional de veda de cada um chegando

ao resultado de um ticket médio de R$ 1.500,00 reais.

Tabela 16 - Ticket médio e estimativa de proporgéo das vendas dos menus.

Principais opgGes Valor 10 convidados Percentual estimado de vendas
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Churrasco frutos do mar RS 1.700,00 20%
Linguini com camaroes RS 1.300,00 15%
Menu degustagdo sushi Seu Chef RS 1.600,00 20%
Menu degustagdo sushi simples RS 1.500,00 15%
Outros RS 1.400,00 30%

Fonte: Autor, 2021.

Em seguida, na tabela 17, também estéo listados os principais vinhos ofertados e
seus respectivos valores unitarios considerando um markup de 40%. Com a média
desses valores foi determinado um ticket médio de R$ 251,97 reais para pacotes com

média de 10 convidados considerando 05 garrafas de vinhos.

Tabela 17 - Ticket médio estimado para a venda de vinhos

Valor venda (Markup 40%)

Vinho Casal Mendes Rosé 750ml RS 36,90 | RS 51,66
Vinho Concha Y Toro Chardonnay 750ml RS 33,90 | RS 47,46
Vinho Frisante Lunae Salton Branco 750mil RS 23,28 | RS 32,59
Vinho Montgras Pinot Noir Reserva Tinto 750ml RS 49,90 | RS 69,860

Ticket médio Vinhos (10 convidados / 5 garrafas) 251,97 I

Fonte: Autor, 2021.

5.1.4 Promogéo

Em qualquer estratégia de marketing a marca necessita gerar atracao, visibilidade
e reconhecimento para a empresa e para ter sucesso, 0 negocio precisa ser encontrado.
Assim, investir em divulgacfes dos servicos oferecidos serad essencial para sejam
diretamente encontrados pelos seus potenciais consumidores.

As promocg0es para a oferta dos servigos da Seu Chefe serdo realizadas de forma

fisica e digital, estrategicamente utilizando diferentes canais para alcancar o0s
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consumidores segmentados para o negocio e introduzir e estabelecer a marca Seu Chef

no mercado.

Logo

O logo criado para o negdcio leva ao fundo uma imagem de um marisco, que é um
dos frutos do mar muito apreciado e simbolo na regido e devera compor alguns dos pratos
oferecidos. Também foram selecionadas cores e fontes “sébrias”, mais adequadas ao
publico de classes sociais mais altas e foi usado vermelho para uma das palavras para
remeter a cor da bandeira japonesa além de ser uma das cores usadas para servicos

relacionados a alimentacéo. O logo € apresentado na figura 9.

Figura 9 — Logo

Fonte: Autor, 2021.

Marketing digital
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Considerando que atualmente o marketing digital € uma maneira menos custosa
e com maior possibilidade de atingimento dos usuarios especificos e serdo utilizadas
essas importantes ferramentas nas divulgacdes e comunicacdes da empresa e seus

servicos marcando presenca nas principais midia sociais.

Paginas Seu Chef

As ac0Oes de divulgacdes nas redes sociais terdao maior enfoque no Instagram, que
atualmente € a rede com maior engajamento dos usuarios, ainda assim a empresa
contara com perfil no Facebook para compartilhamentos, porém com menos publicidade.
Além das paginas nas redes sociais, ndo menos importante, a empresa hospedard um
site. Todas essas paginas serdo estrategicamente criadas com um design de
identificacdo da marca e terdo meio de contato e redirecionamentos entre elas. Além da
informacéo dos contatos telefénicos.

Para a criagdo de contetdos alinhados a identificacdo da marca, serdo utilizadas
plataformas de criacdo de conteudos digitais como a Canva.com, que oferece diversos
modelos para montagens de diferentes tipos de conteludo para compartilhamentos nas
midias sociais baseados na marca e tipo de contetdo selecionado pelos usuarios. Esse
tipo de plataforma € uma ferramenta gratuita que ira garantir a simplicidade na criacéo
de conteudos criativos e uniformes para as divulgacdes. A seguir estao especificadas as
paginas as quais a Seu Chef ira atuar.

Instagram: Segundo a pesquisa da Socialbakers realizada no quarto trimestre de
2019,%° o Instagram é a rede social que mais de se destaca entre as outras redes sociais
e vem em crescimento. Assim, esse sera o principal meio de comunicacéo da empresa.

A Seu Chef ira possuir um perfil no Instagram focado na demonstracao dos tipos

de pratos servidos e eventos realizados pela Seu Chef e na divulgagcéo desses servigos

19

https://www.socialbakers.com/website/storage/2020/02/Q4TrendsReport_PortugueseVersion.pdf


https://canaltech.com.br/empresa/instagram/
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e da marca. Essas divulgacfes séo realizadas por meio das publica¢cbes a partir do perfil
do Instagram da Seu Chef.

Para o desenvolvimento dos designes dos posts e stories além de criacdo de
calendario para programacéo dos compartilhamentos no perfil Seu Chef, sera usado uma
das plataformas gratuitas que apresenta essas funcbes com milhares de modelos
editaveis conforme os padrdes visuais da marca. A plataforma selecionada sera a Credo
(https://crello.com/pt/signup/) e o uso dessa ferramenta sera essencial para um design
profissional dos conteudos compartilhados.

Para ampliar o alcance dessas publicacdes do perfil seu chef e alcancar mais
clientes, sera utilizado a ferramenta de impulsionamento no Instagram, um servico que
leva as publicacbes a serem exibidas para pessoas que nao seguem a pagina
aumentando a visibilidade do servi¢o oferecido e consequentemente as vendas.

Uma grande vantagem dessa ferramenta é a facilidade para a segmentacéo do
publico-alvo que pode ser realizado por regido, sexo, idade, interesses especificos e
outras segmentacgdes simples.

Para estimar os possiveis resultados dessas a¢des de marketing, foi realizada uma
simulacédo de publicacdo com impulsionamento no Instagram.

Para essa simulacéo foi segmentado a regido, faixa-etaria e principais interesses

relacionados ao publico-alvo do negdcio conforme a figura 10 a seguir.

Figura 10 — Simulagéo de publicacao

€ Editar publico € Caracteristicas Idad
Alcangar pessoas a e
Adicione dados demograficos,

interesses ou comportamentos 20 & 8 (hjﬁaéss
e

Regiso

Localizagao
Préximo a Bertioga

Gourmet X MasterChef X Género

S a f X E x
Recsonalche Nautica Todos Homens Mulheres

Culinéria japonesa x

ferem produtos de

erem | Z = > o
rio e alto na india >~ /l\ Sua selec¢ao de publico é otin

antos: Susht Seshimil) X [ Tamanho potencial do publico:
o azadiont-by E f A 260.000 pessoas

Frutos do mar X Culinéria X

Pessoas que
valor intermedia

Fonte: Autor, 2021.

Também foram aplicados diferentes valores de investimento na simulagéo
trazendo uma variacao de alcances estimados pela plataforma demonstrada na figura 11

e resumidos na tabela 18.


https://crello.com/pt/signup/

Figura 11 - Valores de investimento simulado
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B3 orgamento total

Real brasileiro (BRL)

@ || B3 orcamento total

Real brasileiro (BRL)

%) || B orgamento total

Real brasileiro (BRL)

@) || B2 orsamento total

Real brasileiro (BRL)

5 orgamento total

Real brasileiro (BRL)

R$ 100, R$ 250, R$ 500, R$ 750, R$1.000,
. 735-2,1 milas 1,8 mil - 5,3 mil & 3,7 mil- 10,6 mil & 5,5 mil - 15,9 mil & 7.3 mil - 21,2 mil &
—_— e e —_—e ———e

£ puracio (7 ouragio @ || &8 ourscto 7) || &5 puragso @ || G ouragio

7 dias -1+ 7 dias -+ 7 dias I 7 dias + 7 dias ~ | +

Vocé gastard RS 14,29 por dia Voce gastara RS 35,71 por dia Vocé gastard RS 71,43 por dia

Vocé gastara RS 107,14 por dia. Vocé gastard RS 142,86 por dia

Fonte: Autor, 2021.

Tabela 18 — Alcance médio por valor investido

Alcance estimado

Valor Semana Alcance Min. Alcance Max. Média
R$ 100,00 735 2100 1418
R$ 250,00 1800 5300 3550
R$ 500,00 3700 10600 7150
R$ 750,00 5500 15900 10700
R$ 1.000,00 7300 21200 14250

Fonte: Autor, 2021.

Para estimar a demanda de servicos geradas a partir das acdes de marketing no
Instagram, foi projetada uma taxa de conversao de vendas baseada na pesquisa da
plataforma de dados Blackinsight, realizada no segundo semestre de 2019, que mostra
uma taxa média de 0,29% na conversdo de vendas em canais digitais®.

Considerando que a proposta € um negocio novo sem atuais referéncias para
estimativas precisas, sera utilizada uma taxa de conversdo mais conservadora e 65 %
menor que a média geral observada, sendo uma taxa de previsao 0,1% de converséo de

vendas inicialmente e é previsto uma diminuicdo dessa taxa (-0,01% por ano nos

20 Disponivel em: https://tiinside.com.br/27/11/2019/blackinsights-mostra-taxa-media-de-029-na-

conversao-de-canais-digital/. Acessado em 21/04/2021.



https://tiinside.com.br/27/11/2019/blackinsights-mostra-taxa-media-de-029-na-conversao-de-canais-digital/
https://tiinside.com.br/27/11/2019/blackinsights-mostra-taxa-media-de-029-na-conversao-de-canais-digital/
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primeiros 05 anos projetados), ja que as visualizacdes das publicacbes passam a atingir
pessoas que ja visualizaram anuncios anteriores repetidamente.

A partir das meédias das simulacdes de estimavas de alcance das publicacdes
impulsionadas e com essa taxa mensal de conversdo de vendas estimada, foi definida a

projecéo de vendas conforme a quantidade de valor investido demonstrada na tabela 19.

Tabela 19 — Planejamento de investimento e estimativa de conversao de vendas

mensal no Instagram

taxa de conversao

Investimento Média Conversao em Vendas
2022 RS 1.000,00 14200 0,10% 14
2023 RS 2.000,00 28600 0,09% 26
2024 RS 2.000,00 28600 0,08% 23
2025 RS 3.000,00 42800 0,07% 30
2026 RS 3.000,00 42800 0,06% 26

Fonte: Autor, 2021.

Facebook: A pagina do Facebook ira conter as informacdes basicas da empresa
e 0s conteudos serdo gerados através do compartilhamento simultdneos dos contetdos
compartilhados no Instagram.

Website: O website da Seu Chef sera focado nas na apresentacdo da empresa e
especificacdes dos servicos prestados e opcgles de refeicbes disponiveis, com o
direcionamento para os contatos e midias sociais de preferéncia do cliente. Entre os
conteudos sera apresentado as especialidades disponiveis detalhadamente, com
imagens ilustrativas, descricdo do conceito do servigo e suas opgoes, apresentacao da
equipe etc. O site também ira oferecer uma caixa de “fale conosco” para contato do cliente
e orcamentos, com mais uma das opcdes de canais de comunicagcao da Seu chef.

Para a criacao desse website, foi decidido utilizar a plataforma para criagéo de site
WIX, que permite gratuitamente a criagdo de sites com designs construidos
automaticamente pela plataforma baseados na modalidade de negdcio informada, logo e
cores da empresa e permite edicbes dos moldes de forma bastante simples. A plataforma
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Wix foi selecionada pela simplicidade e facil utilizacdo para criacdo de designs
profissionais, pela gratuidade e por considerar que ndo serdo apresentadas muitas
informacdes que necessitem de mdultiplas paginas ou funcionalidades mais sofisticadas.

Quanto ao dominio, seré registrado com o endereco seuchefgastronomia.com que
atualmente esta disponivel e terd& um custo de R$ 132,40 reais anuais para a
hospedagem do site com o provedor HostGator. Na figura 12 é apresentado um exemplo
do site da seu Chef.

Figura 12 — Site Seu Chef

75 www.perpetuslchef.com esté disponivel. Conectar seu Dominio Q

<

PERSONAL CHEF

seuchef@gmailcom  (13)98816.8946 ©

a gastronémica

Fonte: Autor, 2021.

Divulgacfes em redes sociais de empresas parceiras: Outra agdo que também
sera realizada € a parceria com empresas com publico parecido com o segmentado para
0 negdcio para divulgacdo mutua entre as empresas, onde a empresa parceira ira realizar
divulgacéo dos seus servicos da Seu Chef e como retorno a Seu Chef também ira realizar
divulgacbes da empresa em suas redes sociais. Dessa fora, serd possivel um maior
alcance da marca sem custos financeiros.

Marketing fisico
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Embora o as midias digitais atualmente venham ganhando forca no mercado, o
meio de divulgacdes fisicas continua sendo importante para alcancar os consumidores.
Por isso, nesse projeto, foi planejado acdo de propaganda fisica, um brinde ao cliente

com a marca Seu Chef.

Brinde

Com o objetivo de fidelizag&o dos clientes e estabelecimento da marca, a empresa
utilizara a estratégia de entrega de um modelo de brinde, ira ser entregue um utensilio
de cozinha levando a marca seu chef.

Foi realizado uma pesquisa na empresa QGbrindes para orcamentos de um
modelo de pegador de saladas simples com a impresséo personalizada do Seu Chef e
foi obtido um custo unitario de R$ 5,34, reais para uma quantidade de 100 unidades.

Totalizando um investimento de R$ 534,00 reais.

Panfletagem

Os panfletos sdo materiais publicitarios que levam informacdes importantes, de
forma simples e direta. Serdo realizadas entrega de panfletos em datas e locais
estratégicos como Riviera de Sdo Lourenco e na regido da praia de Pernambuco, locais
com concentracdes do publico que a Seu Chef ird buscar alcancar.

Para esse tipo de acéo, sera necessario um designer para a criagdo dos panfletos,
uma grafica para impressdo e agentes para a distribuicdo. Para esses servicos

realizaram-se alguns orcamentos conforme a tabela 20.

Tabela 20 — Orgamento Panfletos

Fornecedor Recurso
Design Ousado RS 147,00 |1 Criacdo

[ CELE G 360 Imprimir RS 212,00 {4000 Panfletos
Agente selecionado | RS 85,00 |1 agente + refeicio / 6h - dia

Fonte: Autor, 2021.
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O planejamento e estimativa do retorno da divulgacdo via panfletagem foi
calculada na tabela 21 considerando uma taxa dede conversdo de 0.1%. Essa taxa de
conversdo foi baseada na taxa média de conversao encontradas por pesquisas realizada
por 08 agencias de marketing que atendem a restaurantes em Sdo Paulo??, que foi de
1%. Porém para o célculo dessa estimativa definimos uma taxa de retorno menor ja que
a pesquisa foi realizada com base no servigo de restaurante que tem um consumo mais

frequente. A taxa estimada é de 0,1% com diminuicao progressiva de 0,01% ao ano.

Tabela 21 — Estimativa mensal de investimento e retorno da divulgacdo por

panfletagem
Ano Investimento ‘ Qtd Panfletos Conversdo de vendas Conversdo
2022 RS 212,00 4000 0,10% 4
2023 RS 318,00 6000 0,09% 5
2024 RS 318,00 6000 0,08% 5
2025 RS 424,00 8000 0,07% 6
2026 RS 530,00 10000 0,06% 6

Fonte: Autor, 2021.

Marketing de indicacéo (Boca-a-boca)

O marketing boca-a-boca ou de indicacdo deve ser considerado como um dos
mais importantes meios de alcancar mais clientes, pois essa é uma das maneiras mais
efetivas de divulgacdo da marca. Conforme pesquisa do instituto Nielsen, 92% dos
consumidores ao redor do mundo afirmam que confiam totalmente na indicacdo de um

amigo ou familiar, acima de qualquer outra forma de propaganda22.

21 Disponivel em: https://blog.deliverydireto.com.br/qual-taxa-de-conversao-de-divulgacao-com-
panfletos-para-restaurantes/. (Acessado em: 24/04/2021)

22 Disponivel em: https://buzzlead.com.br/39-estatisticas-marketing-boca-a-boca/ (Acessado em:
24/042021)
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As indicacdes ocorrem a partir de uma Otima experiencia do consumidor do
servico, 58% dos consumidores compartilham experiéncias boas que tem, além de pedir
a opinido de amigos e familiares quando estéo falando sobre marcas nas redes sociais®®

Assim, para manter uma taxa de indicacdo que traga uma maior demanda para a
Seu chef, os indices de satisfacdo do cliente serdo monitorados pela pesquisa de
satisfacdo e pelo NPS que deverdo ser mantidos em niveis satisfatorios.

Outro dado importante sobre esse tipo de divulgacdo € que 20% a 50% das

compras séo o resultado de uma recomendacéo de boca a boca?“.

5.1.5 Posicionamento da marca

A empresa utiliza a forma de estratégia de diferenciacéo, oferecendo um servico
Unico para seus clientes.

Os produtos serdo de alta qualidade e preparado de forma sofisticada com
profissionais da gastronomia. Os produtos utilizados para preparo serdo sempre
selecionados pela equipe para garantir um preparo de qualidade nos pratos.

Os servicos serdo comercializados a partir do contato do cliente através dos canais
de comunicacéo utilizados e divulgados pelo pela Seu Chef, como as mensagens nas
redes sociais, WhatsApp, telefone e e-mail.

A partir do contato com o cliente, O Chef deve realizar um orgcamento para o evento
solicitado pelo cliente, sempre buscando vender as opc¢des de especialidades do Chef ja
definidas e com maior taxa de retorno e ofereceremos as 0s servigos secundarios. Apés
a essa fase, sera realizado a agendamento para o evento. Por fim, realizaremos um

servi¢co de pos-venda aplicando de uma pesquisa de satisfacdo para cada evento.

23 Disponivel em: https://buzzlead.com.br/marketing-boca-boca/ (Acessado em 24/04/2021)
24 Disponivel em: https://buzzlead.com.br/marketing-boca-boca/ (Acessado em 24/04/2021)
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5.2Previsdo e mensuracao da demanda

5.2.1 Demanda corrente e futura

As projecdes de demanda de compra dos servicos Seu Chef serdo baseadas nos
resultados em vendas projetados para as acOes de marketing no Instagram e nas
panfletagens. Na soma das demandas dessas duas acdes sera adicionado mais 30%
desse valor levando em consideragéo o percentual de vendas a serem gerados pelas
indicacdes dos clientes (boca-a-boca).

Com esse resultado, ainda foi adicionado as estimativas de demandas geradas a
partir do crescimento de carteira de clientes ao longo dos anos e a taxa de recompra
conforme a tabela 22, indicando as fontes e estimativas de demanda mensais nos

préximos 05 anos sem considerar as variagcdes sazonais.

Tabela 22 — Fontes e quantidade de demandas mensais por ano

2022 ‘ 2023 2024 2025 2026
Instagram 14 26 23 30 26
Panfletagem 4 6 6 8 10
Boca-a-Boca 30% 30% 30% 30% 30%
Subtotal 1 23 42 38 49 47
crescimento de clientes 0 5% 10% 15% 20%
Adicional Cresc. Clientes 0 1 4 6 10
Subtotal 2 23 43 42 55 57
Taxa recompra anual 10% 10% 10% 10% 10%
Total demanda Anual
estimada 26 47 46 61 62

Fonte: Autor, 2021

Por fim, para concluir o calculo da demanda é necessario levar em consideragao
a variacao de demanda na regiao de atendimento da seu Chef. Essas variagdes ocorrem
por serem cidades litoraneas e turisticas, apresentando um grande aumento na

movimentacdo de pessoas nos periodos de férias escolares, verdo e periodos de
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confraternizacdo como o més de dezembro. Na tabela 23 sédo apresentados os
percentuais de acréscimos de demanda adicionados as previsdées de demanda anual

estimada na tabela 22, chegando a previsdo de demanda definitiva conforme a tabela 24.

Tabela 23 — Variagcdo mensal média de demanda

Variagao

Sazonal

Fonte: Autor, 2021.

Tabela 24 — Estimativa de demanda anual por més

2022 39 33 31 26 26 26 33 26 26 26 26 36
2023 71 61 56 47 47 47 61 47 47 47 47 66
2024 69 60 55 46 46 46 60 46 46 46 46 64
2025 91 79 73 61 61 61 79 61 61 61 61 85
2026 94 81 75 62 62 62 81 62 62 62 62 87

Fonte: Autor, 2021.

5.2.2 Market Share

No mercado de Personal chef nos Estados Unidos, na qual esta consolidado, a
pandemia acelerou o volume de servi¢os que ja estava e em expansdo, como na matéria

da CNBC25. Com as pessoas sem poder sair de casa, o consumo dentro da residéncia

25 Disponivel em https://www.cnbc.com/2020/10/07/coronavirus-new-demand-for-personal-chefs-

as-restaurant-industry-lags.html Acessado em 01/04/2021

3 Disponivel em http://www.qualviagem.com.br/4-restaurantes-de-alta-gastronomia-em-sao-
sebastiao/ Acessado em 01/04/2021



https://www.cnbc.com/2020/10/07/coronavirus-new-demand-for-personal-chefs-as-restaurant-industry-lags.html
https://www.cnbc.com/2020/10/07/coronavirus-new-demand-for-personal-chefs-as-restaurant-industry-lags.html
http://www.qualviagem.com.br/4-restaurantes-de-alta-gastronomia-em-sao-sebastiao/
http://www.qualviagem.com.br/4-restaurantes-de-alta-gastronomia-em-sao-sebastiao/
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aumentou, tanto pelas entregas dos restaurantes, cozinhando em casa ou pelo trabalho
profissional de um chef.

No Brasil, apesar das dificuldades de manter um préprio negécio, tém alguns bons
exemplos de concorrentes, que foram citados no trabalho, tem uma estrutura boa para
atender seu publico.

Encontra-se na regido proposta pela Seu Chef, uma gama de bons restaurantes,
todos com a especialidade em frutos do mar, como por exemplos:

Manada: restaurante tradicional de Cambury, que cresceu e ganhou prestigio com
pratos sofisticados com destaque para os frutos do mar e receitas com ingredientes
brasileiros e caicaras.

Ogan: Além de peixes e frutos do mar, ha opcdes de carnes e massas. Com uma
boa carta de vinhos e drinques. Também localizado em Cambury.

YYE: Instalado no luxuoso hotel Nau Royal, em Cambury, o YYE (palavra que
significa “mar” em tupi) tem seu cardapio assinado pelos chefs Morena Leite, do Capim
Santo, e Artur Dornelles. Os pratos prestigiam ingredientes de varias partes do Brasil,
tanto do mar quanto da terra, com frutos do mar, peixes, carnes, massas e risotos.

Conforme citado, a gastronomia na regido esta aquecida para os restaurantes
convencionais, que o cliente vai até eles e tem a experiencia de um prato preparado pelo
profissional. Porém, a falta de Personal chef na regido, e ainda com a incerteza do futuro
por conta da pandemia, poderd abrir espaco para um mercado que vem ganhando
espaco com o decorrer do tempo e impulsionado pela pandemia.

Como ndo héa informacao da fatia do mercado de Personal chef na regido que sera
alvo do Seu Chef, ndo tera a informacéo no trabalho. Destaca-se alguns restaurantes que

estdo consolidados na regiéo alvo.
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5.3 Estimativa de Gastos

5.3.1 Orgamento Marketing

O orcamento de marketing sera composto pelos custos de acdes de publicidades
em maior parte com o Instagram, seguido pelos custos de panfletagem e disponibilizacéo
de brindes. Além dos custos de hosting do site da empresa conforme descritos na tabela
25.

Tabela 25 — Orgcamento de Marketing

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual

1.000 12.000 24.000 2.000 24.000 3.000 36.000 3.000 36.000
297 3.564 5.346 446 5.346 594 7.128 743 8.910
80 960 1.440 120 1.440 160 1.920 160 1.920
132 1.589 1.589 132 1.589 132 1.589 132 1.589

1.509 18.113 2.698 32.375 2.698 32.375 3.886 46.637 4.035 48.419
Fonte: Autor, 2021.

Outra acdo que também sera realizada € a parceria com empresas com publico
parecido com o segmentado para 0 negdcio para divulgacdo mutua entre as empresas.
A empresa parceira ira realizar divulgacao dos seus servicos do Seu Chef e como retorno
também ira realizar divulgac6es da empresa em suas redes sociais. Dessa fora, sera

possivel um maior alcance da marca sem custos financeiros

5.4Analise e diagnésticos da viabilidade mercadoldgica

Como ja apontado no trabalho, o mercado gastrondémico esta crescendo no Brasil,
e encontra-se uma oportunidade no mercado de Personal chef, visto que, ainda falta
pessoas especializadas para realizar o servico.

Outro fator que impulsiona esse mercado que vem ganhando notoriedade nos
ultimos anos foi a contribuicdo de programas de tv com chefs renomados, reality shows,

que reforcam a tendéncia da populacéo Brasileira que vem buscando cada vez mais por
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produtos mais sofisticados, principalmente no estado de S&o Paulo, que é o maior
consumidor desses servi¢os, acompanhando a tendéncia global de aumento por procura

por produtos e servigos customizados e exclusivos.
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6 Viabilidade do capital humano

6.1Projecéo de Colaboradores

No inicio da operacgdo, a Seu Chef contard com uma estrutura de pessoal enxuta,

visando a otimizacdo dos custos iniciais com a introdu¢éo da marca.

6.1.1 Atividades

De acordo com o fluxograma dos processos operacionais, abaixo estdo descritas
as atividades necessarias para o funcionamento da Seu Chef de acordo com os cargos:

Chef de Cozinha: Sera responsavel pela criacado dos cardapios da Seu Chef junto
ao Gerente Operacional, criagdo dos pratos principais de cada cardapio, se encarrega
pela apresentacdo estética dos pratos, elaboracdo das fichas técnicas dos pratos
principais que contem a detalhadamente a descricdo do prato junto ao Gerente
Operacional, coordenacdo da equipe de auxiliares durante a realizacdo dos eventos,
supervisao das boas praticas de higiene e seguranca e responsavel pela apresentacao
gastrondmica durante o evento para o cliente dos pratos principais da Seu Chef.

Auxiliar de cozinha: Os auxiliares serdo designados pela a organizacdo da
cozinha sede da Seu Chef e pelo local do evento, separacgéo e limpeza dos alimentos e
utensilios que serdo utilizados no evento, de acordo com a ficha técnica e/ou orientacédo
do chef de cozinha o auxiliar devera atuar no pré-preparo dos alimentos, como:
descascar, cortar, ralar, cozinhar, temperar determinado alimento, entre outras agdes no
manejo dos alimentos, apoio ao chef de cozinha para finalizagcdo dos pratos principais
durante o evento, aplicagdo da pesquisa de satisfacdo no local do evento, responsavel
pelo recolhimento dos equipamentos e utensilios da Seu Chef e por garantir a
higienizag&o do local junto a finalizagdo do evento, controle de estoque dos alimentos
ordenando-os pela data de validade.

Socio Gerente Operacional: Se encarrega do gerenciamento da equipe de

cozinha (chef de cozinha e auxiliar de cozinha), responsavel pelo desenvolvimento das
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competéncias técnicas do Chef de Cozinha, responsavel pela criacdo de cardapios e
pratos principais junto ao Chef de Cozinha, pela apresentacdo estética dos pratos,
elaboracdo das fichas técnicas dos pratos principais que contem detalhadamente a
descricdo do prato junto ao Chef de Cozinha, estara a frente das tendéncias e novidades
do mercado gastronémico para desenvolvimento dos cardapios e da equipe, organizacao
da agenda de eventos e escala da equipe, estara a frente dos eventos gastronémicos
representando a Seu Chef, acompanhamento da pesquisa de satisfacdo dos
eventos/clientes, responsavel por analisar resultados e extrair insights a partir dos dados
extraidos na pesquisa de satisfacéo.

Socio Gerente Geral: Sera responsavel pelo alinhamento estratégico da Seu Chef
e por garantir o desdobramento das estratégias e diretrizes ao gerente operacional.
Estard a frente do planejamento orcamentario para Marketing, Recursos Humanos e
Comercial. Se encarrega do planejamento de comunicacéo, preparacdao do cronograma
e divulgacbes em redes sociais. O mesmo sera responsavel pelo desenvolvimento de
projetos estratégicos, envio de briefing para consultorias para direcionamento dos
projetos de comunicacao e marketing.

Responséavel pela compra de insumos e materiais de apoio, responsavel pela area
financeira (pagamento, cobranca, recebimentos), suporte ao gerente operacional nas

demandas e processos de administracéo de pessoal/recursos humanos.



6.1.2 Organograma

Figura 13 — Organograma

Sdcios Gerente Geral

Sécio Gerente
Operacional

. Chef de cozinha
. Auxilar de cozinha

Fonte: Autor, 2021.

6.1.3 Headcount
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Tendo como foco a reducédo dos custos e por atender eventos com capacidade de

e guantidade de headcount.

Tabela 26 — Headcount

Cargo | Headcount
Gerente Geral Sécio 1
Gerente Operacional Sécio 2

Auxiliar de Cozinha

2 Funcionarios

Chef de Cozinha

1 Funcionarios

Fonte: Autor, 2021.

20 pessoas o headcount inicial da Seu Chef, contera poucos membros para a realizagéo.
O sécio gerente geral ira possuir 51% do capital e o gerente operacional ira possuir 49%

do capital. A tabela 26 retratara os cargos atribuidos para cada um dos sdcios gerentes
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6.1.4 Competéncias

Para que cada responsabilidade seja atendida da melhor forma possivel, é
essencial que os funcionérios tenham as habilidades e as competéncias técnicas
necessarias para atingir os objetivos proposto pela area em questdo. Assim
demonstradas abaixo.

Gerente Geral: Esse profissional devera possuir ensino superior completo em
Administracdo de Empresas, Marketing, Economia ou areas correlatas. E fundamental
gue ele possua experiéncia na area gastrondmica. Ser4 necessario o dominio da
ferramenta Excel para gestédo dos indicadores de negdcio, projetos e pessoas.

E imprescindivel expertise para resolugdo de problemas, desenvolvimento de
projetos, comunicagdo assertiva e conhecimento de indicadores financeiros e
orcamentarios.

Gerente Operacional: Esse profissional devera possuir ensino superior completo
em Administracdo, Marketing, Economia, Ciéncias Contabeis ou areas correlatas. Seré
necessario o dominio da ferramenta Excel para gestdo dos indicadores na gestao de
desempenho da equipe e dos eventos. E fundamental que ele possua experiéncia na
area de gastronomia. E primordial expertise para resolucéo de problemas, comunicagdo
assertiva, foco na experiéncia do cliente, organizacao e agilidade.

Especializacdo na area de Culinaria Japonesa ou de Frutos do Mar e Pescados
serd um diferencial importante.

Chef de Cozinha: Esse profissional devera possuir ensino superior completo em
Gastronomia ou algum curso profissionalizante ou de alguma norma regulamentadora na
area da gastronomia. E fundamental que ele possua experiéncia anterior na fungéo e
conhecimentos em praticas de fabricacdo e higienizacdo de alimentos, instalaces e
descarte correto de residuos alimentares. Sera necessario o conhecimento no segmento
de Frutos do Mar e Pescados e Culinaria Japonesa. E importante que ele possua
disponibilidade para realizar viagens a trabalho. E imprescindivel expertise para foco na
experiéncia do cliente, comunicagao assertiva, organizacao, agilidade e flexibilidade.

Experiéncia com gestdo de equipes e desenvolvimentos de cardapios sera um

diferencial importante.
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Auxiliar de Cozinha: Esse profissional devera possuir o ensino médio completo e
caso possua algum curso profissionalizante sera um diferencial. E fundamental que ele
possua experiéncia na fungédo e conhecimento em praticas de fabricacédo e higienizagcéo
dos alimentos, instalagbes e descarte correto de residuos alimentares. Devera ter
conhecimento no modelo de estoque PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai) para
maior controle do vencimento dos alimentos. E importante que ele possua disponibilidade
para realizar viagens a trabalho. E imprescindivel expertise para foco na experiéncia do
cliente, comunicacgao assertiva, organizacao, agilidade e flexibilidade.

Conhecimento ou especializacdo na area da Culinaria Japonesa ou de Frutos do

Mar e Pescados sera um diferencial importante.

6.2Plano de gestéo de pessoas

O plano de gestdo da Seu Chef engloba todas as estratégias necessarias
direcionando cada departamento a fim de cumprir da melhor forma as a¢des aplicadas
nos processos da empresa. O treinamento, o desenvolvimento dos funcionarios e os

beneficios aplicados pela empresa sao essenciais para o seu direcionamento.

6.2.1 Remuneracao

Ao iniciar o projeto a Seu Chef contara com uma remuneracao enxuta, porém justa
para cada funcionario e de cada departamento, pois a operacdo terd um quadro de
funcionarios reduzido.

Os sécios que irdo assumir a posicao de gerente terdo uma remuneracgao fixa em
regime de pro-labore de R$3.500 mensais, que sera ajustado de acordo com a proje¢ao
de crescimento de vendas, assim esse valor sera revisto anualmente. Em relacdo aos
lucros, seréo distribuidos anualmente aos socios.

Para os cargos efetivos, de acordo com a CLT (Consolidagdo das Leis do
Trabalho) usou-se o salario-minimo permitido para cada funcdo, como diretriz nesse
primeiro momento, assim como a analise das faixas salariais praticadas pelo mercado,

para que as praticas estejam alinhadas e competitivas. Para comparacao foram utilizados
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os sites como Glassdor, Vagas.com e Salario, conforme a tabela 27. O Auxiliar de
Cozinha recebera uma remuneragéo de R$1.600,00 e o beneficio de Vale Transporte
conforme a legislacéo (Lei 7.418/1985). Em relagéo ao Chef de Cozinha a remuneracgéo
sera de R$3.200,00 e o mesmo serd elegivel ao beneficio de Vale Transporte ou

reembolso de quilometragem.

Tabela 27 — Remuneracédo dos funcionarios

Fontes Cargo ENVEREIENE]
Glassdoor |Chef de Cozinha R$2.000 - R$8.000
Vagas.com |Chef de Cozinha Executivo |R$3.311 - R$5.577
Salario Chef de Cozinha R$1.800 - R$4.700
Glassdoor [Auxiliar de Cozinha R$1.000 - R$2.000
Vagas.com |Auxiliar de Cozinha RS1.106 - R$1.368
Salario Auxiliar de Cozinha R$1.197 - R$1.258

Fonte: Autor, 2021.

Os custos que a empresa Seu Chef tera para remunerar em seu primeiro ano o
profissional que atuara no cargo de auxiliar de cozinha, sera mostrado na tabela 28. Note
que serdo pagos todos os beneficios na funcdo considerando o salario bruto do
empregado e o vale transporte, no qual serdo considerados 6% que serdo descontados
do funcionario. Tendo em vista os calculos do FGTS a Seu Chef pagara ao governo o
valor de 8% seguindo a lei, assim a empresa disponibilizara férias de acordo com as

horas trabalhadas.

Tabela 28 - Auxiliar de cozinha

Encargos \ Custo

FGTS (8%) R$128,00
INSS (9%) R$144,00
Vale transporte (R$8,80/dia) R$264,00
Desconto vale transporte (6%) -R$96,00
Provis3o Férias R$177,77
Total Encargos R$617,77

Fonte: Autor, 2021.

Na tabela 29, mostram-se os custos do profissional que ir4 exercer a funcdo de

chef de cozinha com base nos mesmos padrbes de encargos da tabela 25.
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Tabela 29 — Chef de Cozinha

Encargos ‘ Custo
FGTS (8%) R$256,00
INSS (12%) R$384,00
Vale transporte (R$8,80/dia) R$264,00
Desconto vale transporte (6%) -R$192,00
Provis3o Férias R$355,56
Total Encargos R$1.067,56

Fonte: Autor, 2021.

Com base em todos os valores, na tabela 30 serdo mostradas as projecées dos

colaboradores em seu primeiro ano no mercado.

Tabela 30 - 1° ano de projecao

Headcount Salarios Encargos Salarios + Encargos
Sécio Gerente Geral 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Sécio Gerente Operacional 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Chef de Cozinha 1 R$3.200,00 R$1.067,56 R$4.267,56
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Total 5 R$13.400,00 [RS$2.303,10 R$15.703,10

Fonte: Autor, 2021.

Com a analise feita da tabela 30, conclui-se que a empresa tera um gasto com a
remuneracao dos funcionarios no valor de R$15.703,10, contendo 5 headcount dando o
suporte necessario ao iniciar no primeiro ano.

Esta representada na tabela 31, a projecédo dos colaboradores no segundo ano da
empresa, dos salarios e dos encargos que afetara com essa conversdo, assim serao

demonstrados os reajustes de funcionarios nas seguintes projecdes anuais.
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Tabela 31 - 2° ano de projecao

Headcount SEIETS Encargos Salarios+Encargos
Sécio Gerente Geral 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Sécio Gerente Operacional 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Chef de Cozinha 1 R$3.200,00 R$1.067,56 R$4.267,56
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Total 6 R$15.000,00 R$2.920,87 R$17.920,87

Fonte: Autor, 2021

Nota-se com a analise do segundo ano um crescimento de pedidos no que resulta
0 aumento de um funcionario operando na area de auxiliar de cozinha. Assim com esse
acréscimo na folha de pagamento no segundo ano no valor de R$17.920,87 no més. Na
tabela 32, serd mostrada a projecdo dos colaboradores em seu terceiro ano de

introduzido no mercado.

Tabela 32 - 3° ano de projecao

Headcount Salarios Encargos Salarios + Encargos
Sécio Gerente Geral 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Sécio Gerente Operacional 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Chef de Cozinha 1 R$3.200,00 R$1.067,56 R$4.267,56
Chef de Cozinha 1 R$3.200,00 R$1.067,56 R$4.267,56
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.600,00 R$617,77 R$2.217,77
Total 7 R$18.200,00 R$3.988,43 R$22.188,43

Fonte: Autor, 2021.

E notavel que a partir do terceiro ano de projecdo da Seu Chef, havera um outro
aumento na demanda de pedidos no que resultara no aumento de funcionario, com isso
sera introduzido mais um chef para uma assisténcia nos preparos dos alimentos. Assim

com esse acréscimo na folha de pagamento no respectivo ano no valor de R$22.188,43
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no més?6. Contudo a empresa manteve estavel os valores dos salarios desses 3 anos de
projecéo, porém obteve novos contratantes para o servico da Seu Chef.

Na tabela 33, sera retratada a projecao dos colaboradores para o quarto ano da
Seu Chef.

Tabela 33 - 4° ano de projecao

Headcount Saléarios Encargos  Saléarios + Encargos

Sécio Gerente Geral 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Sécio Gerente Operacional 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Chef de Cozinha 1 R$3.424,00 R$1.192,28 R$4.616,28
Chef de Cozinha 1 R$3.424,00 R$1.192,28 R$4.616,28
Chef de Cozinha 1 R$3.424,00 R$1.192,28 R$4.616,28
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.680,00 R$635,47 R$2.315,47
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.680,00 R$635,47 R$2.315,47
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.680,00 R$635,47 R$2.315,47
Total 8 R$22.312,00 |R$5.483,25 R$27.795,25

Fonte: Autor, 2021.

Para o quarto ano, a empresa contarad com mais um chef de cozinha, pois tera um
aumento consideravel na demanda de eventos, na qual serd necessario o aumento de
mais um funcionario na divisdo de cada evento por dia, o que resulta um total de 8
headcount para o quarto ano. A empresa disponibilizard um aumento nos salarios de
cada funcionario partindo de um porcentual dado pela mesma de 5% para os auxiliares
e 7% para os chefs, desta forma tendo o acréscimo na folha de pagamento no respectivo
ano no valor de R$27.795,25 no més, dessa forma gerando esse aumento devido ao

crescimento da demanda da empresa.

26 Disponivel em https:/dissidio.com.br/salario/cozinheiro-de-

restaurante/#:~:text=0%20reajuste%20salarial%202021%20para,dos%20trabalhadores%20n0%20cargo
%20de Acessado em 30/03/2021



https://dissidio.com.br/salario/cozinheiro-de-restaurante/#:~:text=O%20reajuste%20salarial%202021%20para,dos%20trabalhadores%20no%20cargo%20de
https://dissidio.com.br/salario/cozinheiro-de-restaurante/#:~:text=O%20reajuste%20salarial%202021%20para,dos%20trabalhadores%20no%20cargo%20de
https://dissidio.com.br/salario/cozinheiro-de-restaurante/#:~:text=O%20reajuste%20salarial%202021%20para,dos%20trabalhadores%20no%20cargo%20de
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Na tabela 34, sera retratada a projecao dos colaboradores para o quinto ano da
Seu Chef.

Tabela 34 - 5° ano de projecao

Cargos Headcount SEIETS Encargos Salarios + Encargos
Sécio Gerente Geral 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Sécio Gerente Operacional 1 R$3.500,00 - R$3.500,00
Chef de Cozinha 1 R$3.663,68 R$1.227,27 R$4.890,95
Chef de Cozinha 1 R$3.663,68 R$1.227,27 R$4.890,95
Chef de Cozinha 1 R$3.663,68 R$1.227,27 R$4.890,95
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.764,00 R$654,04 R$2.418,04
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.764,00 R$654,04 R$2.418,04
Auxiliar de Cozinha 1 R$1.764,00 R$654,04 R$2.418,04
Total 8 R$23.283,04 R$5.643,93 R$28.926,97

Fonte: Autor, 2021.

A partir da Gltima projecdo da Seu Chef a empresa mantera o aumento dos salarios
de 5% dos auxiliares e dos 7% dos chefs, assim com esse acréscimo na folha de
pagamento no respectivo ano no valor de R$28.926,97 no més. Contudo a empresa
mantera estavel a partir desse ano na contratacdo de novos funcionarios, pois tera a

efetivacdo no decorrer do periodo, tendo em vista futura o recrutamento de estagiarios.

6.2.2 Treinamento e Desenvolvimento

A Seu Chef acredita que o pilar de treinamento e desenvolvimento é de extrema
importancia para as empresas como um todo, pois auxiliam na retencdo de talentos,
aumentam a qualidade do trabalho desempenhado, aumentam a produtividade, apoia na
entrega do nivel de servigo esperado e no melhor atendimento e experiencia ao cliente.

No primeiro momento, as demandas de treinamento e desenvolvimento serdo

desenvolvidas internamente devido ao quadro de funcionarios e ao orgamento enxuto.
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Com isso, a operacionalizacdo dessas demandas sera realizada pelo Socio Gerente
Administrativo.

Assim que o colaborador for contratado 0 mesmo passard por treinamentos
institucionais, para que possa ser integrada a Seu Chef. De modo a conhecer a cultura
da empresa, a missao, visdo, os valores, o funcionamento do servi¢o, 0s objetivos, as
regras de seguranca e o seu papel.

Em seguida, o colaborador passaréd por um treinamento com a area especialista,
que sera conduzido pelo Socio Gerente Operacional. O objetivo desse treinamento é
esclarecer o papel de cada colaborador, a operacao dos eventos da Seu Chef e reforcar
os cuidados técnicos e de higiene com 0s equipamentos e utensilios da cozinha sede.

Além disso, serdo divulgadas plataformas de treinamentos e palestras online e
gratuitas, com temas relacionados a sua area dentro da empresa e temas de

desenvolvimento individual, para incentivar o protagonismo e performance corporativa.

6.2.3 Seguranca do trabalho

E essencial que a Seu Chef tenha todos os equipamentos necessarios para a
seguranca dos funcionarios para ndo ocorrer nenhum risco no ambiente de trabalho,
assim sera solicitado uma nota de vistoria da vigilancia sanitéria, pois por se tratar de um
ambiente de alimentacdo se torna primordial a obtencdo do laudo. A empresa
disponibilizara a seus funcionarios o Manual de Boas Praticas?®’, na qual terd as
informacdes dos procedimentos que incluem a higienizacdo dos utensilios, estoque e
equipamentos dado ao funcionario, no preparo das refeices, manuseio de descarte de
residuos, o controle da rede hidraulica e os requisitos higiénico-sanitarios.

A Seu Chef também providenciara ferramentas de seguranga para o profissional
em todo o ambiente de trabalho orcara com aventais, toucas higiénicas, calcados de

seguranca, luvas latex, luvas de malha de aco, luvas térmicas, luvas de segurancga, alerta

21 Disponivel em http://www.educacao.sp.gov.br/cise/wp-content/uploads/2014/11/Manual-Boas-
Praticas-SEE-2010.pdf
Acessado em 27/03/2021



101

e sinalizacdo, equipamento de extenséo, alarme de incéndio e kit primeiros socorros a

empresa tera um orgcamento anual, como demonstrando na tabela 35 abaixo.

Tabela 35 — Seguranca de trabalho

Categoria

Laudo vigilancia R$100,00 - - - -

Seguranga do trabalho sanitaria

Equipamentos R$1.136,59 R$1.388,61 R$1.640,63 R$1.892,65 R$1.892,65

Seguranga do trabalho pessoais

Equipamentos do R$3.000,00 - - - -
Seguranga do trabalho ambiente

Total R$4.236,59  |R$1.388,61 |R$1.640,63 |R$1.892,65 |R$1.892,65

Fonte: Autor, 2021.

6.3Estimativa de gastos

Com base na tabela 36, sera apresentada a estimativa de gastos para os seguintes
trés anos do andamento da empresa, na qual serdo somados todos 0s custos dos anos,

assim contendo o valor de salarios e de seguranca no trabalho.

Tabela 36 — Estimativas de gastos

Seu Chef Ano 1 Ano 2
R$17.920,8 |R$22.188,43 |R$27.795,25 R$28.926,97

Salarios RS15.703,10 |7

Seguranga do trabalho |R$4.236,59 [R$1.388,61 |RS$S1.640,63 R$1.892,65 R$1.892,65
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R$18.225,7 [R$21.686,91 [R$29.687,90 |[R$30.819,62
Total R$19.197,56 |2

Fonte: Autor, 2021.

6.4Analise e diagndstico da viabilidade do capital humano na organizacao

De acordo com o demonstrado neste capitulo, o capital humano da Seu Chef de
inicio sera reduzido conforme os gastos que terd em seu primeiro ano, porém o que torna
a empresa viavel € ter seus socios como gerentes na qual apresenta a experiéncia para
tal funcionalidade, assim complementar os custos e se manter nesse periodo a fim de
aumentar ao decorrer dos 3 anos seguintes.

A Seu Chef procurara profissionais com a experiéncia e as competéncias
essenciais que far4 parte da equipe, no entanto focara também no treinamento para
fortalecer sua habilidade profissional para que evolua tecnicamente na funcéo especifica.

Vale destacar-se que 0s sOcios gerentes irdo possuir um curriculo com as
competéncias necessarias para exercer a funcéo principal do negécio, de maneira em
gue possa proporcionar o andamento a fim de cumprir com as metas propostas para cada
periodo da empresa, sempre apoiando sua equipe e fazendo parte de todos os

processos.

7 Viabilidade financeira

7.1Plano financeiro

Este item tem o objetivo de incorporar a organizagcéo das financas da empresa,

levando em consideracao receitas e despesas a fim de indicar a situagcdo econémica em
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curto, meédio e longo prazo. O objetivo € demonstrar o valor do capital necessario para

abertura da Seu Chef, e mostrar quando ela comecara a trazer retorno.
7.1.1 Pressupostos da anédlise financeira

Todos valores citados neste capitulo foram demonstrados em itens anteriores
como viabilidade de capital humano, mercadologica e operacional; ndo foi considerado
nenhum valor de inflagdo. O regime tributario utilizado pela Seu Chef sera o Simples
Nacional o mais viavel de acordo com o faturamento; os fluxos de caixa foram calculados
prevendo 0s recebimentos no més seguinte, ja os pagamentos - pelo regime de

competéncia; A inadimpléncia ndo sera considerada.
7.1.2 Célculo do investimento total

Para que a abertura da Seu Chef seja efetiva, serd necessario o investimento total
de R$ 117.451,39 para inicio das atividades do primeiro ano, conforme tabela 37:

Tabela 37 — Estimativa de investimento total

Descricao Valor

Investimento Operacional RS 59.625,00
Capital de Giro RS 57.826,39
Total RS 117.451,39

Fonte: Autor, 2021.

Investimento Operacional: Custo com aquisicdo de equipamentos, maquinarios,
utensilios e veiculo.
Capital de Giro: De acordo com o fluxo de caixa, foi estimulado o valor necessario

para manter o sustento da empresa em seu inicio.
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7.1.3 Estimativa do faturamento mensal para os proximos 5 anos

Como base nas informacgdes utilizadas na previsdo de demanda, na viabilidade
mercadoldgica, na qual se prevé o potencial de mercado para os proximos 5 anos. Vale
ressaltar que foi feito as projecdes més a més para os seguintes 5 anos, assim é visto

cada passo no apéndice A. Os dados anuais seguem na tabela 38.

Tabela 38 — Receita dos eventos

RS 532.818,00
RS 973.872,90
RS 953.152,20
RS 1.253.602,35
RS 1.290.603,60

Fonte: Autor, 2021.

Seguido da tabela 39, a receita de vinhos que a empresa disponibilizara para o

consumao.

Tabela 39 — Receita adicional de vinhos

RS 44.751,38
RS 81.795,58
RS 80.055,25
RS 105.290,06
RS 108.397,80

Fonte: Autor, 2021.
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7.1.4 Estimativa mensal dos custos fixos e variaveis para os proximos 5

anos

Na tabela 40 demonstra-se 0s custos variaveis e fixos da Seu Chef. O calculo feito
para as compra dos produtos foram a partir da previsdo de demanda definida na area
mercadoldgica.

Tabela 40 - Estimativa de custos total dos proximos 5 anos

Ano 1 Ano 2 | Ano 3 Ano 4 |

Fixo | Variavel total | Fixo | VELEV] total Fixo | Variavel total | Fixo | Variavel total | Fixo | Variavel

110.428,64 | 212.104,97 | 322.533,61 | 103.484,96 | 386.949,79 | 490.434,75 | 101.047,40 | 379.490,48 | 480.537,88 | 103.228,24 | 513.450,53 | 616.678,77 | 98.610,00 | 541.770,73 | 640.38C

Fonte: Autor, 2021.

Na tabela 41, serda demonstrado os custos fixos operacionais que a empresa tera
nos proximos 5 anos, sem levar em consideracdo a inflagéo, desta forma se aplica em as
tabelas 42, 43, 44 e 45.

Tabela 41 — Custos fixos operacionais

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Descrigao | Fornecedor  Mensal Anual ‘ Mensal Anual ‘ Mensal ‘ Anual ‘ Mensal Anual ‘ Mensal LUNE] ‘
Prédio RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Escritério | comercial 2.000,00 | 24.000,00| 2.000,00 | 24.000,00 | 2.000,00 [ 24.000,00 | 2.000,00 [ 24.000,00 | 2.000,00 | 24.000,00
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Luz Enel 200,00| 2.400,00| 200,00 2.400,00| 200,00| 2.400,00( 200,00| 2.400,00| 200,00| 2.400,00
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Agua Sabesp 200,00| 2.400,00( 200,00| 2.400,00( 200,00| 2.400,00( 200,00| 2.400,00( 200,00| 2.400,00
Gas Ultragaz R$ 70,00 | R$ 840,00 | RS 70,00 | R$ 840,00 [ R$ 70,00 | RS 840,00 | RS 70,00 [ R$ 840,00 | R$ 70,00 | R$ 840,00
Contabilidade RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Assessoria | X 600,00| 7.200,00| 600,00 7.200,00| 600,00| 7.200,00( 600,00| 7.200,00| 600,00| 7.200,00

Maquina
cartio Sumup RS 12,00 | R$ 144,00 | RS 12,00 | RS 144,00 | RS 12,00 | RS 144,00 | RS 12,00 | RS 144,00 | R$ 12,00 | RS 144,00
Internet e RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Telefone Claro 129,99 1.559,88| 129,99| 1.559,88| 129,99| 1.559,88| 129,99( 1.559,88| 129,99| 1.559,88
Produtos de RS RS RS RS RS RS RS RS R$ RS
limpeza Variados 250,00| 3.000,00| 250,00 3.000,00| 250,00| 3.000,00( 250,00| 3.000,00| 250,00| 3.000,00
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Veiculo Gasolina 600,00 | 7.200,00 [ 600,00 | 7.200,00 | 600,00 | 7.200,00 | 600,00 | 7.200,00 | 600,00 | 7.200,00

R$ R$ RS RS RS RS RS

48.743,88| 4.061,99 48.743,88 4.061,99 | 48.743,88 48.743,88 48.743,88

Fonte: Autor, 2021.
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Assim na tabela 42, contabilizara todos os custos fixos de publicidade e marketing,

de acordo com as formas de divulgacao que a empresa tera ao longo dos anos seguintes.

Tabela 42 — Custos fixos de publicidade e marketing

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Descrigao | Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual Mensal Anual
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Instagram | 1.000,00( 12.000,00| 2.000,00| 24.000,00| 2.000,00| 24.000,00| 3.000,00| 36.000,00| 3.000,00| 36.000,00
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Panfleto 297,00 3.564,00 445,50 5.346,00 445,50 5.346,00 594,00 7.128,00 742,50 8.910,00
RS RS RS RS RS RS RS RS
Brinde RS$ 80,00 RS 960,00 120,00 1.440,00 120,00 1.440,00 160,00 1.920,00 160,00 1.920,00
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Site 132,40 1.588,80 132,40 1.588,80 132,40| 1.588,80 132,40 1.588,80 132,40 1.588,80

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Total 1.509,40 18.112,80 2.697,90 32.374,80 2.697,90 32.374,80 3.886,40 46.636,80 4.034,90 48.418,30
Fonte: Autor, 2021.

Com base na tabela 43, disponibilizara os custos totais de capital humano, na qual
se aplica os salarios dos funcionarios e toda a seguranca que € necessario para o

ambiente de trabalho.

Tabela 43 — Custos de capital humano

Categoria Descricao Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Salarios Remuneragdo dos Socios RS 84.000,00 | RS 84.000,00 | RS 84.000,00 | RS 84.000,00 | RS 84.000,00
Salarios Remuneragdo dos Funcionarios | RS 104.437,20 | RS 131.050,44 | RS 182.261,16 | RS 249.543,00 | RS 263.123,64

se?_:;;:f:odo Laudo vigildncia sanitaria RS 100,00 i i )
S ivan o EPIs dos Colaboradores
Trabalho RS 1.136,59 | RS 1.388,61 | RS 1.640,63 | RS 1.892,65 | RS 1.892,65
Seguranga do . .
E tos do Ambient

Trabalho quipamentos do AMBIENTE | ps  3.000,00 ; . ; ;

RS 192.673,79 | RS 216.439,05 | R$ 267.901,79 | R$ 335.435,65 | RS 349.016,29

Fonte: Autor, 2021.

Na tabela 44, demonstrara a depreciacdo que a empresa terd conforme seus

gastos com matérias ao longo desses 5 anos.

Tabela 44 — Depreciacao
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Depreciagao

Vida Util
Materiais, Eletronicos e Veiculo

Vida Util | Vida Util % Depreciagdo  Final ANO Final ANO Final ANO Final ANO Final ANO
Materiais Prego Ano Més Depreciagdo | ano 1 2 3 4 5

RS RS RS RS RS R$

Cuba de pia 3.074,00 120 10 10% | RS 276,66 2.797,34 2.520,68 2.244,02 1.967,36 1.690,70

Bancada de RS RS RS RS RS RS

inox 3.890,00 120 10 10% | RS 350,10 3.539,90 3.189,80 2.839,70 2.489,60 2.139,50
R$

Prateleiras 1.205,63 120 10 10% | RS 67,14 R$ 678,86 |R$ 611,72 [R$544,58 |RS 477,44 |RS 410,30
RS RS RS RS RS RS

Mesa 2.800,00 120 10 10% | RS 252,00 2.548,00 2.296,00 2.044,00 1.792,00 1.540,00
R$ RS RS

Cadeiras 1.314,00 120 10 10% | RS 118,26 1.195,74 1.077,48 RS$ 959,22 |R$ 840,96 (RS 722,70
RS RS RS RS RS RS

Estantes 2.900,00 120 10 10% | RS 261,00 2.639,00 2.378,00 2.117,00 1.856,00 1.595,00
R$ RS RS R$

Computador 2.600,00 60 5 20% (RS 416,00 2.184,00 1.768,00 1.352,00 R$ 936,00 |RS 520,00

Telefone RS 40,00 60 5 20% | RS 6,40 RS 33,60 RS 27,20 RS 20,80 RS 14,40 RS 8,00

Impressora RS 327,00 60 5 20%|RS 52,32 RS 274,68 |RS$ 222,36 [R$170,04 |RS 117,72 |RS 65,40
RS RS RS RS RS RS

Fiorino 26.000,00 60 5 20% (RS 4.160,00 21.840,00 |17.680,00 |13.520,00 ([9.360,00 5.200,00
RS R$ R$ RS R$ RS

Total 44.150,63 RS 5.959,88 37.731,12 |31.771,24 |25.811,36 |(19.851,48 |13.891,60

Fonte: Autor, 2021.

Por fim, a tabela 45, ser& mostrado o CMV (Custo da mercadoria vendida) nos

préximos 5 anos.

Tabela 45 — CMV

ESTIMATIVA ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Custo de Mercadoria Vendida | RS 191.810,93| 350587,75| RS 343.128,44| RS 451.288,49| RS 464.608,69

Fonte: Autor, 2021.

7.1.5 Demonstrativo de resultados para os proximos 5 anos

Na tabela 46 apresenta-se o Demonstrativo de Resultado do Exercicio da Seu
Chef para os proximos cinco anos, na qual sdo considerado as receitas com os produtos

e 0s custos demonstrados nas tabelas anteriores

Tabela 46 — DRE
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J% ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

| Vendas ‘ R$ 577.569,38 |RS 1.034.947,78 | RS 1.333.657,60 | RS 1.395.893,66 | R$ 1.290.603,60
| Simples Nacional ‘ 9,50% 10,70% 10,70% 10,70% 10,70%
| Receita Operacional Bruta ‘ R$ 522.700,29 | R$ 924.208,37 |R$ 1.190.956,24 |R$ 1.246.533,04 |R$ 1.152.509,01

J Impostos sobre as vendas -R$ 17.327,08 | -R$31.048,43 | -RS40.009,73 | -R$41.876,81 | -RS 38.718,11

Custo de Mercadoria
Vendida RS 191.810,93| RS 350.587,75 RS 343.128,44 RS 451.288,49 RS 464.608,69

J Lucro Bruto RS 313.562,28| RS 542.572,18 | RS 807.818,07 | RS 753.367,74 | RS 649.182,22
J Despesas Comerciais R$ 18.114,80 | R$32.377,80 R$ 32.377,80 RS 46.640,80 RS 48.422,80

| Despesas Administrativas ‘ RS 301.042,67 | RS 265.182,93 | RS 316.645,67 | R$384.179,53 | RS 397.760,17

| Depreciagao R$52.231,20 | RS 44.837,24 RS 37.443,29 RS 30.049,34 RS 22.655,38

Lucro Liquido -R$ 57.826,39 | RS 200.174,21 | R$ 421.351,31 | R$292.498,07 | RS 180.343,87
Fonte: Autor, 2021.

A Seu Chef atinge lucro liquido a partir do terceiro ano de sua abertura. O saldo
negativo do primeiro ano é reduzido ano 2, posteriormente, no ano 3 inicia o lucro liquido
da empresa, alavancando positivamente nos anos 4 e 5, onde o aumento da demanda

ocorre por conta do reconhecimento da empresa.

7.1.6 Estimativado fluxo de caixa futuro mensal para os proximos 5 anos

Na tabela 47 demonstra-se o Fluxo de Caixa utilizado para manter a operacéo da

Seu Chef nos proximos cinco anos.

Tabela 47 — Fluxo de caixa futuro da Seu Chef
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Pré-Operacional | ANO 1 | ANO 2 ECE |ANO 4 | ANO 5
-R$ 59.625,00| R$ 159.968,89| R$ 641.055,69| R$ 1.421.787,88| RS 2.112.485,17

Saldo Inicial

(+)Entradas

RS 577.569,38 | RS 1.034.947,78| RS 1.333.657,60| RS 1.395.893,66| RS 1.290.603,60

Receita de vendas

R$ 577.569,38 | RS 1.034.947,78 | RS 1.333.657,60| R$ 1.395.893,66 | RS 1.290.603,60

(-)Saidas

Imposto sobre vendas -R$17.327,08 | -RS$ 31.048,43 -R$ 40.009,73 -R$ 41.876,81 -RS$ 38.718,11

Despesas Operacionais -R$ 322.533,61 | -RS$ 490.434,75 | -R$ 480.537,88 | -RS$ 616.678,77 | -RS 640.380,73

Despesas Comerciais -R$ 18.114,80 | -R$32.377,80 -R$ 32.377,80 -R$ 46.640,80 -R$ 48.422,80

|
|
|
|
Saldo Disponivel |
|
|
|
|
|

investimento inicial -R$ 59.625,00
total de saida -R$ 59.625,00 | -R$ 357.975,49| -R$553.860,98| -RS552.925,41| -RS$705.196,38| -RS727.521,64
Saldo final -R$ 59.625,00| RS 159.968,89 RS 641.055,69 | RS 1.421.787,88| RS 2.112.485,17 | RS 2.675.567,13

Fonte: Autor, 2021.

Foram considerados investimentos necessarios para cobrir 0os custos Pré-
Operacionais, capital humano, administrativos e mercadoldgicos. Projeta-se a

implantacdo de uma capital inicial investido (aporte inicial) de R$59.625,00.

7.1.7 Calculo e analise dos Indicadores de viabilidade financeira

Analisando todas as etapas financeiras indicadas nos topicos anteriores, denota-
se a rentabilidade e a viabilidade ao longo de 5 anos. Na tabela 48 sera demonstrado o

resultado do calculo dos principais indicadores de viabilidade financeira da Seu Chef.

Tabela 48 — Indicadores financeiros

Descricao Valores

VPL RS 2.399.717,29
TIR 251,02%
Payback 1 Ano
Fonte: Autor, 2021.

Na tabela 49, mostra-se o periodo do Payback que a Seu Chef iniciara. Pelo
calculo, o Payback se dara no final do 1° da operacéo da empresa.

Tabela 49 — Periodo Payback
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m Fluxo Simples | Fluxo Descontado m

‘R$59.625,00 -R$59.62500  -R$ 59.625,00
RS 159.968,89 RS 100.343,89

Fonte: Autor, 2021.

Ser& mostrado no préximo indicador o VPL que tem como o objetivo de analisar a
viabilidade do negdcio em comparagcdo ao mercado financeiro, assim demonstrado na
tabela 50.

Tabela 50 — VPL

Calculo do VP
VB RS$10.351 |RS 345.399,77|RS 946.895,73|RS 1.418.803,76 RS 1.759.897,59
TAXA 16% 16% 16% 16% 16%
'NPER 1 2 3 4 5
BV  R$8908 | R$255.805 | R$603.509 | R$778.212 | R$830.724
VoIl RS 2.399.717,29

Fonte: Autor, 2021.

Com base natabela 50 o VPL da empresa sera de R$2.399.717,29, com uma taxa
de atratividade de 16% ao ano.

Outro indice analisado sera o TIR, taxa interna de retorno, que representa qual o
retorno do investimento que a empresa terd, na qual apresenta todos os fluxos de caixa

do valor presente, assim na tabela 51.

Tabela 51 - TIR

Taxa Interna de Retorno (TIR) ‘
TIR 251,02%
Fonte: Autor, 2021.

Contudo, com base na formulacdo dos céalculos da tabela 51, calcula-se o ponto
de equilibrio que é um indicador de seguranca do negdcio. E ele que demonstra o quanto

€ essencial vender para que as receitas se igualem aos custos e despesas financeiras
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da empresa, a partir das projecfes de vendas. Na tabela 52 serd apresentada as
guantidades minimas de eventos anuais a serem vendidos para que a Seu Chef alcance

o ponto de equilibrio.

Tabela 52 — Ponto de equilibrio

RS 322.533,61 RS 490.434,75 | RS 480.537,88 | RS 616.678,77 | RS 640.380,73
215 327 320 411 427

Despesas Operacionais
ponto de Equilibrio

Fonte: Autor, 2021.

7.2Andlise e diagndstico da viabilidade financeira

De acordo com o conteudo apresentado neste capitulo, é possivel concluir que o
projeto da Seu Chef € economicamente viavel e trara retorno aos soécios investidores. O
Demonstrativo de Resultado do Exercicio informa que a Seu Chef comecara a ter lucro a
partir de seu segundo ano de abertura, e para o inicio da operacgéo precisara de um aporte
de capital para que este investimento sustente a empresa até que ela comece a dar lucro,
conforme demonstrado no fluxo de caixa. Os indicadores de viabilidade reforcam a
viabilidade do projeto, mostrando uma TIR maior que taxa a TMA, e também o valor

positivo apresentado no VPL.

8 Viabilidade do negdécio: concluséo do trabalho

No capitulo a seguir, demonstra-se a viabilidade do negocio. Para realizar esse

estudo aplicaram-se analises internas e externas, desde a estratégia de vendas, apoiada
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pela demanda analisada na Viabilidade Mercadoldgica, Operacional e Capital Humano
para concluir em uma demonstracao financeira comprovando a viabilidade do negdcio da
Seu Chef.

8.1Considerac0es finais sobre o negécio

Por meio das pesquisas citadas no trabalho, encontra-se uma oportunidade de
ingressar no mercado de Personal Chef na regido citada. A intencdo da empresa € levar
até o cliente alimentos de qualidade com foco na experiéncia gastronémica dos pratos
servidos pela Seu Chef. O crescimento do mercado gastronémico é notério, mesmo em
tempos de pandemia.

Considerando o trabalho apresentado, demonstra-se que o negocio € viavel
apresentando um indicador de payback em 1 (ano) ano, assim como outros dois
indicadores como TIR e TMA comprovando a viabilidade do negdcio.

Sendo assim, conclui-se que 0 negdcio € promissor financeiramente considerando

a projecdao realizadas para os proximos 5 (cinco) anos.

9 Resumo estendido

O propésito da empresa se baseia na ideia da criagdo de um servico com 0
diferencial de um Buffet, pois consiste em preencher uma coluna neste mercado

localizado em Guaruja e Bertioga, assim apresentando uma experiéncia diferente para
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seus clientes. Dito isso foi analisado ao decorre do trabalho a viabilidade de todo o
processo para a construcao desse plano. A Seu Chef contara com um ambiente fisico e
locomocé&o do mesmo para o local desejado do cliente com base no carro que a empresa
realizard para o trajeto. Os canais na qual sera disponivel para tal contratacdo e ao
agendamento das datas é a base das midias soOcias, web sites, whatsapp e marketing
boca a boca para obter a atencdo dos consumidores.

O foco da empresa é atingir diretamente pessoas que gostam de vivenciar um
servico diferente e que buscam uma alimentagdo de grandes Chefs de cozinha
proporcionando uma boa qualidade na preparacdo e na apresentacdo dos mesmos. A
pesquisa de mercado feita pela a empresa constatou que 61% dos respondentes
consideram a proposta do servico, mesmo sem o conhecimento profundo sobre tal
atividade.

A Seu Chef busca analisar todos os perfis gastronébmico brasileiro, na qual se
abrange o mercado de Comida Oriental e frutos do mar, pois € a especializacdo da
empresa. Assim consta em um estudo feito do Panorama das Micro e Pequenas
Empresas no Brasil de 2018, realizada com 58 mil familias, foi constado que as brasileiras
tém gastado quase um terco de sua renda com alimentacdo fora de casa (32%), com
vendas de R$ 184,7 bilhdes de reais no periodo (IBGE, 2019)?8. Além disso, o setor
alimenticio é responséavel pela movimentacao financeira de 30% do comércio brasileiro.
(SEBRAE, 2018)?°. A confianca e transparéncia, nessa tendéncia ja vém se fortalecendo
nos ultimos anos e os servicos de chef em casa, pois desta maneira os consumidores
estardo mais préoximos durante o preparo dos alimentos, gerando uma maior confianca
ao contratar o servico, no qual facilita o cliente a ndo se locomover até o restaurante,

fazer reserva ou talvez enfrentar filas ou espera de pratos em restaurantes.

28 Disponivel em
https://sidra.ibge.gov.br/pesquisa/pof/tabelas#:~:text=A%20Pesquisa%20de%200r%C3%A7amentos%20
Familiares,an%C3%Allise%20de%20seus%200r%C3%A7amentos%20dom%C3%A9sticos.

29 Disponivel em
https://www.sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/UFs/RJ/Menu%20Institucional/Sebrae_SET_dez12_
alim.pdf
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Apesar das analises feitas, vale ressaltar que os investimentos serdo continuos de
acordo com a movimentacdo do mercado seja novos concorrentes, mudanca de precos
e novas ideias para ter alavancar ainda mais o negocio, assim é necessario que essa
avaliacdo seja feita pelos socios gerentes a fim de manter sempre o foco nos
consumidores. Dito isso, € essencial continuar com os olhos ndo apenas nos
concorrentes, mas também no que a empresa se prop0s a entregar para seus clientes e
se ta atendendo todos os seus valores, pois na mesma que entra novos entrantes
também destroem empresas que ja atuam.

Como dito anteriormente no trabalho a vantagem da Seu Chef é seguir a cadeia
de valor de Michael Porter visando seus pontos fortes e fracos, como foi mostrado no
decorrer do projeto é analisando cada atividade dos fatores da cadeia de valor com a
intencao de criar valor e vantagem competitiva, com o foco de estar sempre a frente dos
concorrentes com produtos diferenciados.

Para esse segmento a empresa focara na logistica de entrada a fim de
proporcionar a melhor selecdo dos produtos/alimentos, buscando fornecedores de
qualidade e confiaveis para alinhar todas as demandas necessérias. A empresa contara
com uma vantagem operacional com um pré-preparo dos alimentos na cozinha da
empresa e a finalizacdo no local que ocorrera o evento, assim oferecendo um servico de
exceléncia dando todo o suporte de equipamentos e treinamentos dos funcionarios, na
qual sera orquestrado cada pedido feito pelo contratante até a chegada dos convidados.

O principal diferencial é o foco em produtos que se dirigem a um nicho especifico.
Ou seja

A qualidade do transporte € de extrema importancia na logistica de saida, é
garantir a estrutura do veiculo para locomover os alimentos e utensilios essenciais para
finaliza-la os pratos. O transporte sera feito pela frota propria da Seu Chef tendo a maior
qualidade e confiabilidade em toda a prestacdo do servigo. Logo, ao terminar todos os
processos seguidos da contratacdo, local, pré-preparo, transporte dos produtos,
finalizacdo dos pratos e concluséo do evento, a empresa na area de servico na qual fecha
o ciclo da cadeia de valor a Seu Chef realiza uma pesquisa de satisfacdo para que os

clientes possam avaliar como foi & experiéncia da contratacdo do servicgo.
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De acordo com o trabalho desenvolvido foi analisado quatro processos que é
primordial para a eficacia da empresa e para atingir os objetivos propostos. A empresa
inicia a anélise com a viabilidade operacional que conterd com 4 processos operacionais
logistico séo elas: logistica de entrada, armazenamento, processamento e logistica de
saida. Na logistica de entrada os insumos deverdo ser encomendados considerando o
lead time de cada produto e fornecedor, limites maximos e minimos de estoque e previsao
de demanda. No armazenamento os ingredientes s serdo acondicionados apenas no
que compdem os pratos do cardapio de especialidades da Seu Chef, equipamentos,
utensilios de cozinha e embalagens.

A empresa pretende trabalhar com estoques de alimentos reduzidos e com curto
tempo de armazenagem, ja que a maior parte dos ingredientes sado produtos pereciveis
e nao podem ser congelados por questao de qualidade. Na etapa de processamento sao
realizados diferentes processamentos, como o pré-preparo, embalagem e separacao dos
alimentos e materiais demandados para cada evento. A Ultima etapa da logistica
operacional é a logistica de saida € momento em que 0s insumos sao transportados até
0 espaco do evento e posteriormente sdo recolhidos até a sede, a Seu Chef conta com
um veiculo proprio e as rotas e horarios de transporte devem ser programados conforme
as diferentes localidades, horarios e quantidades de eventos.

Seguindo dessa viabilidade, foi criado um fluxograma dos processos operacionais
para a realizacdo do servico contendo 8 etapas: definicdo do cardapio e esquema do
evento, providenciar os insumos e matérias, pré-preparo alimentos e materiais, transporte
e preparo de setup, finalizacdo dos alimentos e servimento, pesquisa de satisfacao,
limpar e recolher materiais e retorno até a sede. Portanto para cada etapa é aplicado com
eficAcia e com organizacdo da equipe, sendo pontuais a cada processo que sera feito,
sempre mantendo toda a atencdo para a entrega do produto e transmitindo toda a
confianga para o cliente.

A projecdo da capacidade produtiva, comercial e de prestacdo de servigco €
disponibilizado a duracdo de 3 horas e para flexibilizar a utilizagdo dos recursos e mao
de obra dos chefes de cozinha demandados para as operacdes, foram determinados
periodos pré-definidos para cada um dos eventos, sendo eles: Periodo diurno, Periodos

noturno 1 (das 19 as 22 horas) e Periodo noturno 2 (21 as 0 horas). Sera obtido para
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cada evento contendo 10 pessoas 01 assistente de cozinha fixo do inicio até o final do
evento e 01 chef de cozinha que permanecera o periodo de 01 hora, a maxima de
pessoas por evento € de 20 pessoas.

A Seu Chef precisara de certos equipamentos para o andamento dos servicos,
assim foi feito algumas pesquisas a respeito dos precos de todos 0s equipamentos,
maquinarios e utensilios que serdo necessarios, estimou-se um valor de R$33,625. 52.
Foi gerado também um valor total de R$4.061,99 dos custos fixos que a empresa tera
mensalmente.

Dando a continuidade do trabalho, a empresa analisou a viabilidade mercadolégica
na qual serd tracado o plano de marketing no mercado verificando como sera feita a
relagdo com o publico, planejamento de atrair clientes, aumento de vendas e identidade
da marca. A Seu Chef disponibilizara menus especializados em frutos do mar tradicionais
e comidas orientais preparados por um chef de cozinha seja na residéncia ou local de
escolha do cliente, além de oferecer vinhos para acompanhar os menus. O servico inclui
tudo o que precisa para a concluséo do evento desde compra dos produtos, preparagéao,
transporte e a limpeza do ambiente. O assistente de cozinha que sera designado a dar o
inicia ao evento, realizara os pré-preparo e finaliza o evento com a limpeza, e o chef se
apresenta no meio do periodo do evento para a finalizacdo do prepara dos pratos e para
socializar com os convidados.

A estratégia de marketing sera focada em 04 principais pratos/menus para serem
ofertados, 02 de frutos do mar e 02 menus de comidas orientais e para acompanhamento,
foca em 04 tipos de vinhos que harmonizam com os menus. Os eventos sdo programados
a ter uma duracdo em média de 03 horas, tendo como um custo adicional de 20% caso
a hora exceda.

O MVP do negodcio sera realizado um conjunto de testes primarios com o minimo
de recursos possiveis, mas sem deixar de garantir que solucione o problema para o qual
0 servigo ou produto foi criado. Tendo como foco de testar a aceitagao dos seus pratos e
a prestacdo do seu servico a Seu Chef realizara a abertura de uma nova conta no
Instagram para a apresentacdo de seu cardapio principal e modelo de servigo para
comercializacdo. O chef serd um profissional autbnomo que esta mapeado para atuar na

Seu Chef. Ao finalizar o evento, seré efetuada uma pesquisa de satisfagéo, o questionario
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tera como foco a dinamica da prestacdo do servigo, os itens do cardapio, sabor e
aparéncia dos pratos e por fim o preco.

Esse teste seréa realizado alavancado na conta do Instagram da Seu Chef para que
seja possivel avaliar o quanto de retorno o investimento iré trazer. Ao final do periodo de
testes, sera possivel mensurar a aceitacdo do publico alvo frente aos cardapios da Seu
Chef, a dinamica da prestacéo do servico, identificar se os precos que foram estipulados
estdo alinhados com a percepcdo do publico e medir eficiéncia na comunicacdo e
divulgacéo.

A Seu Chef utiliza de maneira estratégica de diferenciacéo, oferecendo um servico
anico para seus clientes. Os produtos sendo de alta qualidade e preparado de forma
sofisticada trara uma maior confiabilidade para seus clientes. Os produtos utilizados para
preparo serdo sempre selecionados pela equipe para garantir um preparo de qualidade
nos pratos.

Os servicos sdo comercializados a partir do contato do cliente por canais de
comunicacao e divulgados pelo pela Seu Chef, como as mensagens nas redes sociais,
WhatsApp, telefone e e-mail.

Se encontra na regido proposta pela Seu Chef, uma gama de bons restaurantes,
todos com a especialidade em frutos do mar. A falta de Personal chefs na regido, e ainda
com a incerteza do futuro devido a pandemia, sera capaz de abrir uma lacuna para um
mercado que vem ganhando espaco com o decorrer do tempo e impulsionado pela
pandemia.

Como nao possui conhecimento da fatia do mercado de Personal chef na regido
gue esta sendo alvo do Seu Chef, ndo contera a informacéo no trabalho. Mostram-se
alguns restaurantes que estéo consolidados na regiao alvo.

O orcamento na area da viabilidade de marketing serd composto pelos custos de
acOes de publicidades em maior parte com o Instagram, seguido pelos custos de
panfletagem e disponibilizacdo de brindes, na qual totaliza em um valor de R$1.509,00,
mensal, assim sendo modificado ao decorrer dos anos.

A viabilidade de recursos humanos da Seu Chef contara com uma estrutura enxuta
de funcionarios, assim para seu funcionamento, a empresa separou as seguintes

atividades necessérias de acordo com 0s cargos:
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Chef de Cozinha: Sera responsavel pela criacao dos cardapios da Seu Chef junto
ao Gerente Operacional, criacdo dos pratos principais de cada cardapio, se encarrega
pela apresentacdo estética dos pratos, elaboracdo das fichas técnicas dos pratos
principais que contem a detalhadamente a descricdo do prato junto ao Gerente
Operacional, coordenacédo da equipe de auxiliares durante a realizacdo dos eventos,
supervisao das boas praticas de higiene e seguranca e responsavel pela apresentacao
gastrondmica durante o evento para o cliente dos pratos principais da Seu Chef.

Auxiliar de cozinha: Os auxiliares serdo designados pela a organizacao da
cozinha sede da Seu Chef e pelo local do evento, separacgéo e limpeza dos alimentos e
utensilios que serdo utilizados no evento, de acordo com a ficha técnica e/ou orientacao
do chef de cozinha o auxiliar dever4 atuar no pré-preparo dos alimentos, como:
descascar, cortar, ralar, cozinhar, temperar determinado alimento, entre outras agdes no
manejo dos alimentos, apoio ao chef de cozinha para finalizacdo dos pratos principais
durante o evento, aplicacdo da pesquisa de satisfacdo no local do evento, responsavel
pelo recolhimento dos equipamentos e utensilios da Seu Chef e por garantir a
higienizag&o do local junto a finalizagdo do evento, controle de estoque dos alimentos
ordenando-os pela data de validade.

Socio Gerente Operacional: Se encarrega do gerenciamento da equipe de
cozinha (chef de cozinha e auxiliar de cozinha), responsavel pelo desenvolvimento das
competéncias técnicas do Chef de Cozinha, responséavel pela criacdo de cardapios e
pratos principais junto ao Chef de Cozinha, pela apresentacdo estética dos pratos,
elaboracdo das fichas técnicas dos pratos principais que contem detalhadamente a
descricéo do prato junto ao Chef de Cozinha, estara a frente das tendéncias e novidades
do mercado gastronémico para desenvolvimento dos cardapios e da equipe, organizacao
da agenda de eventos e escala da equipe, estara a frente dos eventos gastronémicos
representando a Seu Chef, acompanhamento da pesquisa de satisfacdo dos
eventos/clientes, responsavel por analisar resultados e extrair insights a partir dos dados
extraidos na pesquisa de satisfacao.

Socio Gerente Geral: Sera responsavel pelo alinhamento estratégico da Seu Chef
e por garantir o desdobramento das estratégias e diretrizes ao gerente operacional.

Estard a frente do planejamento orcamentario para Marketing, Recursos Humanos e
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Comercial. Se encarrega do planejamento de comunicacéo, preparacao do cronograma
e divulgacdes em redes sociais. O mesmo sera responsavel pelo desenvolvimento de
projetos estratégicos, envio de briefing para consultorias para direcionamento dos
projetos de comunicagao e marketing.

Responsavel pela compra de insumos e materiais de apoio, responsavel pela area
financeira (pagamento, cobranca, recebimentos), suporte ao gerente operacional nas
demandas e processos de administracao de pessoal/recurso humano.

Com o intuito de focar em reduzir os custos e por atender eventos com capacidade
de 20 pessoas 0 headcount inicial da Seu Chef, contera poucos membros para a
realizacdo, assim sendo 01 soOcio gerente geral, 01 soOcio gerente operacional e 03
funcionarios. O valor estabelecido para cada colaborador € de R$4.267,56 para os chefs
de cozinha e R$2.217,77 para os auxiliares de cozinha, cada remuneracao € totalizada
todos os encargos que a empresa dispde para seus funcionarios.

O sécio gerente geral ira possuir 51% do capital e o gerente operacional ira possuir
49% do capital. Apesar de o sOcio gerente possuir um capital maior do que o operacional,
ambos terdo uma remuneracao fixa em regime de pré-labore de R$3.500 mensais, que
sera ajustado de acordo com a projecao de crescimento de vendas.

A Seu Chef acredita que o pilar de treinamento e desenvolvimento é de extrema
importancia para as empresas como um todo, pois auxiliam na retencdo de talentos,
aumentam a qualidade do trabalho desempenhado, aumentam a produtividade, apoia na
entrega do nivel de servigo esperado e no melhor atendimento e experiéncia ao cliente.

Assim que o colaborador for contratado o0 mesmo passard por treinamentos
institucionais, para que possa ser integrada a Seu Chef. De modo a conhecer a cultura
da empresa, a missao, visédo, os valores, o funcionamento do servi¢o, os objetivos, as
regras de seguranca e o seu papel. O objetivo desse treinamento é esclarecer o papel
de cada colaborador, a operacdo dos eventos da Seu Chef e reforcar os cuidados
técnicos e de higiene com os equipamentos e utensilios da cozinha sede.

Finalmente chega a ultima viabilidade que é a financeira, na qual sera mostrado
todos os valores que a empresa investiu e o tempo que levou para obter o retorno do

mesmo nesse processo de introducdo da marca no mercado, e qual os custos que a
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empresa teve para cada objeto, produto e automovel para a criacdo desse projeto, a fim
de indicar a situacdo econdémica em curto, médio e longo prazo.

Deste modo foi estimado para que a abertura da Seu Chef seja efetiva, serd
necessario o investimento total de R$ 117.451,39 para inicio das atividades do primeiro
ano, contudo foi calculado o investimento operacional que seria 0 custo com aquisi¢cao
de equipamentos, maquinarios, utensilios e veiculo e o capital de giro que inclui o fluxo
de caixa, estimulado o valor necessario para manter o sustento da empresa em seu inicio.

A partir das premissas do faturamento da empresa sendo elas, 0s custos fixos e
variaveis, depreciacdo e CMV foram calculados e vistos ha DRE e no Fluxo de Caixa
alcancou as informacdes descritas a seguir:

¢ Investimentos operacionais fundamentais: -R$ 59.625,00
e Saldo dos fluxos de caixas dos préximos 5 anos:

e 1°ano: -R$10.351,10

e 2°ano: R$ 345.399,77

e 3°ano: R$ 946.895,73

e 4°ano: R$ 1.418.803,76

e 5%ano: R$ 1.759.897,59

e Valor presente liquido (VPL): R$ 2.399.717,29

e Taxa interna de retorno (TIR): 251,02%

e Payback: 1 Ano

Contudo, pode-se concluir que a Seu Chef é um projeto de grande capacidade
para ser bem sucedida no mercado, com base nos célculos efetuados, alcangara o lucro
a partir do 2°ano diante da atividade em um contexto realista, e para dar o inicio da
operacao serd necessario de um aporte de capital para que este investimento sustente a
empresa até que ela comece a dar lucro. Os indicadores de viabilidade fortalecem a
viabilidade do projeto, mostrando uma TIR maior que taxa a TMA, e o valor positivo

apresentado no VPL.
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ANO RS

1 532.818,00
ANO | RS

) 973.872,90
ANO RS

3 953.152,20
ANO | RS

4 1.253.602,35
ANO RS

5 1.290.603,60

RS
57.915,00
RS
105.855,75
RS
103.603,50
RS
136.261,13
RS
140.283,00

RS
50.193,00
RS
91.741,65
RS
89.789,70
RS
118.092,98
RS
121.578,60

RS
46.332,00
RS
84.684,60
RS
82.882,80
RS
109.008,90
RS
112.226,40

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
50.193,00
RS
91.741,65
RS
89.789,70
RS
118.092,98
RS
121.578,60

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
38.610,00
RS
70.570,50
RS
69.069,00
RS
90.840,75
RS
93.522,00

RS
42.471,00
RS
77.627,55
RS
75.975,90
RS
99.924,83
RS
102.874,20

RS
54.054,00
RS
98.798,70
RS
96.696,60
RS
127.177,05
RS
130.930,80

Fonte: Autor, 2021.

Apéndice B - Estimativa do faturamento mensal para os proximos 5 anos da receita

adicional de vinhos

B - Receita adicional vinhos

ANO RS
1 44.751,38
ANO | RS
2 81.795,58
ANO RS
3 80.055,25
ANO | RS
a4 105.290,06
ANO RS
5 108.397,80

RS
4.864,28
RS
8.890,82
RS
8.701,66
RS
11.444,57
RS
11.782,37

RS
4.215,71
RS
7.705,38
RS
7.541,44
RS
9.918,63
RS
10.211,39

RS
3.891,42
RS
7.112,66
RS
6.961,33
RS
9.155,66
RS
9.425,90

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
4.215,71
RS
7.705,38
RS
7.541,44
RS
9.918,63
RS
10.211,39

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
3.242,85
RS
5.927,22
RS
5.801,11
RS
7.629,71
RS
7.854,91

RS
3.567,14
RS
6.519,94
RS
6.381,22
RS
8.392,69
RS

8.640,40

RS
4.540,00
RS
8.298,10
RS
8.121,55
RS
10.681,60
RS
10.996,88

Fonte: Autor, 2021.

Apéndice C - Estimativa de custos para 0s proximos 5 anos

C- Estimativa de custos
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Fonte: Autor, 2021.

RS RS RS RS RS RS RS RS [ més RS RS RS
9.202,39 | 22.802,39 8.623,75 | 41.616,78 8.420,62 | 40.795,79 8.602,35 | 54.850,18 | 63.452,53 [EWM| 8.217,50 [ 57.566,23| 65.783,73
RS RS RS RS RS RS RS RS RS Mes RS RS RS
9.202,39 | 19.872,69 8.623,75 | 36.261,95 8.420,62 | 35.554,89 8.602,35 | 47.957,25| 56.559,60 8.217,50 | 50.469,85 | 58.687,35
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
9.202,39 | 18.407,84 8.623,75 | 33.584,53 8.420,62 | 32.934,43 8.602,35 | 44.510,78 8.217,50 | 46.921,66 | 55.139,16
RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ RS RS RS
9.202,39 | 15.478,14| 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ R$
9.202,39 | 15.478,14 | 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 8.420,62 | 35.554,89 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ RS
9.202,39 | 15.478,14| 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 | 36.853,43 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ R$ RS
9.202,39 | 19.872,69| 29.075,08 8.623,75 | 36.261,95| 44.885,69 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 47.957,25 8.217,50 | 50.469,85 | 58.687,35
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
9.202,39 | 15.478,14 | 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS RS R$ RS R$ R$ RS
9.202,39 | 15.478,14| 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 | 36.853,43 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ R$ RS
9.202,39 | 15.478,14| 24.680,53 8.623,75 | 28.229,69 | 36.853,43 8.420,62 | 27.693,53 8.602,35 | 37.617,84 8.217,50 | 39.825,27 | 48.042,77
RS RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ RS
9.202,39 | 16.942,99 8.623,75 | 30.907,11 8.420,62 | 30.313,98 8.602,35 | 41.064,31 8.217,50 | 43.373,46 | 51.590,96
RS RS RS RS RS RS RS R$ RS R$ R$ RS
9.202,39 | 21.337,54| 30.539,93 |§¥ 8.623,75 | 38.939,36 | 47.563,11 8.420,62 | 38.175,34 8.602,35 | 51.403,71 8.217,50 | 54.018,04 | 62.235,54
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS R$ R$ R$ RS
110.428,64 | 212.104,97 | 322.533,61 103.484,96 | 386.949,79 | 490.434,75 101.047,40 | 379.490,48 | 480.537,88 103.228,24 | 513.450,53 | 616.678,77 98.610,00 | 541.770,73 | 640.380,73

Apéndice D - Fluxo de caixa futuro da Seu Chef
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D - 1° Ano

_ Orgamento do Fluxo de Caixa - Ano 1 \

Més 1 Més 2 Més 3 Més 4 Més 5 Més 6 Més 7 Més 8 Més 9 Més 10 Més 11 Més 12

-RS -R$ -RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo Inicial 59.625,00( 31.803,99 9.423,84( 10.235,86| 24.454,70| 38.673,53| 52.892,37| 75.272,51 89.491,35( 103.710,18| 117.929,01| 134.868,29
(+)Entradas |
Receita de RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
vendas 62.779,28 | 54.408,71| 50.223,42| 41.852,85| 41.852,85| 41.852,85| 54.408,71| 41.852,85| 41.852,85| 41.852,85| 46.038,14( 58.594,00
Saldo RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Disponivel | 62.779,28  54.408,71| 50.223,42| 41.852,85| 41.852,85| 41.852,85| 54.408,71| 41.852,85 41.852,85 41.852,85 46.038,14 58.594,00
(-)Saidas |
Imposto sobre -R$ -R$ -RS -RS -R$ -R$ -R$ -RS -RS -RS -RS -R$
vendas 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92 1.443,92
Despesas -RS -R$ -RS$ -RS$ -R$ -RS$ -R$ -RS$ -RS$ -R$ -R$ -R$
Operacionais | 32.004,78 | 29.075,08 | 27.610,22| 24.680,53| 24.680,53| 24.680,53| 29.075,08 | 24.680,53| 24.680,53| 24.680,53| 26.145,38( 30.539,93
Despesas -RS -R$ -RS -RS -R$ -RS -R$ -RS -RS -RS -RS -RS
Comerciais 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57 1.509,57
investimento
inicial |
total de saida

-RS -R$ RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo final 31.803,99 9.423,84 | 10.235,86| 24.454,70| 38.673,53| 52.892,37| 75.272,51( 89.491,35| 103.710,18 | 117.929,01| 134.868,29| 159.968,87

Fonte: Autor, 2021.

D - 2° Ano
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B 4040909090900 opmentodofwodeCaacAno2 |
Més 1 Més 2 EE) Més 4 Més 5 Més 6 ‘ Més 7 ‘ Més 8 Més 9 Més 10 Més 11 ‘ Més 12
RS RS RS

RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo Inicial 159.968,87 | 217.462,67 | 265.011,76 [ 307.588,50 [ 340.220,55 [ 372.852,59 | 405.484,63 | 453.033,72 | 485.665,77 | 518.297,81 | 550.929,85 | 588.534,25

(+)Entradas

ceita de RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
vendas 113.019,85| 97.720,31| 90.070,54| 74.771,00( 74.771,00| 74.771,00( 97.720,31| 74.771,00| 74.771,00| 74.771,00| 82.420,77| 105.370,08

Saldo RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Disponivel 113.019,85| 97.720,31| 90.070,54| 74.771,00| 74.771,00| 74.771,00| 97.720,31| 74.771,00| 74.771,00| 74.771,00| 82.420,77| 105.370,08
(-)Saidas

Imposto -R$ -R$ -RS$ -R$ -R$ -RS$ -RS$ -R$ -RS -RS -RS -R$

sobre vendas 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37 2.587,37

Despesas -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -RS -R$ -R$ -RS -RS$ -RS$ -R$
Operacionais 50.240,53 | 44.885,69| 42.208,27| 36.853,43| 36.853,43| 36.853,43| 44.885,69| 36.853,43| 36.853,43| 36.853,43( 39.530,85( 47.563,11

Despesas -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS
Comerciais 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15

investimento
inicial
total de saida

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Saldo final 217.462,67 265.011,76 | 307.588,50 | 340.220,55 | 372.852,59 | 405.484,63 | 453.033,72 | 485.665,77| 518.297,81 | 550.929,85| 588.534,25 | 641.055,69

Fonte: Autor, 2021.

D - 3° Ano

_ Orcamento do Fluxo de Caixa - Ano 3

| més 1 |Més3 | Mésa | Més5 | Més6 | Més 7 | Més 8 | Més 9 | Més 10 | més 11 | Més 12 |

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
eI I<FIM| 641.055,69 | 723.149,66 | 795.510,51 | 863.004,81 | 920.766,00| 970.665,82(1.028.427,01|1.108.649,22|1.166.410,41(1.224.171,59|1.281.932,78 | 1.344.560,52
(+)Entradas |
Receita de RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
vendas | 137.342,67(122.368,65 | 114.881,64 | 99.907,62| 99.907,62 99.907,62| 122.368,65 99.907,62 99.907,62 99.907,62| 107.394,63| 129.855,66
Saldo RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Disponivel | 137.342,67(122.368,65|114.881,64 | 99.907,62| 99.907,62 99.907,62| 122.368,65 99.907,62 99.907,62 99.907,62| 107.394,63| 129.855,66
(-)Saidas |
Imposto
sobre -RS -RS -R$ -RS -R$
EIGE ‘ 3.334,14 3.334,14 3.334,14 3.334,14 3.334,14 | -RS$ 3.334,14 | -RS$ 3.334,14 | -R$ 3.334,14 | -RS$ 3.334,14 | -R$ 3.334,14 | -RS$ 3.334,14 | -RS$ 3.334,14
Despesas -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS -RS
(Ol IEIEIN| 49.216,41| 43.975,50| 41.355,05| 36.114,14| 43.975,50 36.114,14 36.114,14 36.114,14 36.114,14 36.114,14 38.734,60 46.595,96
Despesas -RS -RS -R$ -RS -R$
Comerciais 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 2.698,15 [ -RS 2.698,15 | -RS 2.698,15 | -RS 2.698,15 | -RS 2.698,15 | -RS$ 2.698,15 | -RS 2.698,15 | -RS 2.698,15
investimento
inicial
total de
saida |

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo final | 723.149,66 | 795.510,51 | 863.004,81 [ 920.766,00 | 970.665,82 | 1.028.427,01 | 1.108.649,22 | 1.166.410,41 | 1.224.171,59| 1.281.932,78 | 1.344.560,52 | 1.421.787,93

Fonte: Autor, 2021.

Orgamento do Fluxo de Caixa - Ano 4
Més 6 Més 7 Més 8 Més 9 Més 10 Més 11 Més 12
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RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo 1.421.787,| 1.501.748, | 1.568.907, | 1.629.665, | 1.677.622, | 1.725.579, | 1.773.537, | 1.840.696, | 1.888.653, | 1.936.610, | 1.984.567, | 2.038.925,
Inicial 93 07 05 45 68 91 14 12 35 59 82 64
(+)
Entradas

RS RS RS R$ R$ R$ RS RS RS RS RS RS
BECEIEN[SM| 150.789,1| 131.095,0| 121.248,0| 101.553,9| 101.553,9( 101.553,9| 131.095,0| 101.553,9| 101.553,9( 101.553,9| 111.400,9( 140.942,0
vendas 4 5 0 0 0 0 5 0 0 0 6 9

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Saldo 150.789,1| 131.095,0| 121.248,0| 101.553,9| 101.553,9| 101.553,9| 131.095,0| 101.553,9| 101.553,9| 101.553,9| 111.400,9( 140.942,0
Disponivel 4 5 0 0 0 0 5 0 0 0 6 9
(-)Saidas |
Imposto
sobre -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$
vendas 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73| 3.489,73
Despesas
Operacion -RS$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -RS -RS -RS -R$
ais 63.452,53| 56.559,60( 53.113,13| 46.220,20| 46.220,20| 46.220,20| 56.559,60| 46.220,20( 46.220,20| 46.220,20( 49.666,67 | 60.006,06
Despesas -R$ -RS$ -RS$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -R$ -RS$ -RS -RS
(GIEIOEIY| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73| 3.886,73
investimen
to inicial |
total de
saida

RS RS RS R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$

1.501.748, | 1.568.907, | 1.629.665, | 1.677.622,| 1.725.579, | 1.773.537, | 1.840.696, | 1.888.653, | 1.936.610, | 1.984.567, | 2.038.925, | 2.112.485,

Saldo final 07 05 45 68 91 14 12 35 59 82 64 20

Fonte: Autor, 2021.

D - 5° Ano

Orgamento do Fluxo de Caixa - Ano 5

Més 6

Més 7

Més 8

[ més 9

Més 10

Més 11

Més 12
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RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
LElRGITEEINN| 2.112.485,20| 2.182.471,94 | 2.239.279,69 | 2.289.497,94 | 2.326.537,18 | 2.363.576,43 | 2.400.615,67 | 2.457.423,42 | 2.494.462,66 [ 2.531.501,91 | 2.568.541,16 | 2.612.1
(+)Entradas
Receita de
vendas |

RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
143.032,22| 122.756,84| 112.619,15| 92.343,76| 92.343,76| 92.343,76| 122.756,84| 92.343,76| 92.343,76| 92.343,76| 102.481,45| 132.8

Saldo RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS
Disponivel 143.032,22| 122.756,84| 112.619,15 92.343,76 92.343,76 92.343,76| 122.756,84 92.343,76 92.343,76 92.343,76| 102.481,45| 132.8
(-)Saidas
Imposto
sobre

vendas -R$ 3.226,51 | -RS$ 3.226,51 | -R$ 3.226,51 | -RS$ 3.226,51 | -RS$ 3.226,51| -RS$ 3.226,51 | -R$3.226,51| -RS$ 3.226,51 | -R$ 3.226,51 | -RS 3.226,51 [ -RS$ 3.226,51 | -RS 3.2
Despesas -R$ -R$ -RS$ -R$ -R$ -R$ -R$ -RS -R$ -RS -R$
Operacionais 65.783,73 58.687,35 55.139,16 48.042,77 48.042,77 48.042,77 58.687,35 48.042,77 48.042,77 48.042,77 51.590,96 62.2!

Despesas

Comerciais -RS$ 4.035,23 | -R$ 4.035,23 | -R$ 4.035,23 | -RS$ 4.035,23 | -RS$ 4.035,23 | -RS 4.035,23 | -RS$ 4.035,23 | -RS 4.035,23 | -R$ 4.035,23 | -RS 4.035,23 | -RS 4.035,23 | -RS 4.0
investimento
inicial

total de
saida
RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS RS

Saldo final 2.182.471,94 2.239.279,69 | 2.289.497,94 | 2.326.537,18 | 2.363.576,43 | 2.400.615,67 | 2.457.423,42 | 2.494.462,66 | 2.531.501,91 | 2.568.541,16 | 2.612.169,90 | 2.675.5

Fonte: Autor, 2021.

Apéndice E — Ponto de Equilibrio Mensal

E — Ponto de Equilibrio

més 1 més 2 més 3 més 4 més 5 més 6 més 7 més 8 més 9 més 10 més 11 més 12

Custo total R$ 32.004,78| RS 29.075,08| RS 27.610,22| RS 24.680,53| RS 24.680,53| RS 24.680,53 | RS 29.075,08| RS 24.680,53| RS 24.680,53| RS 24.680,53| RS 26.145,38| RS 30.539,93
ponto de equilibrio

(Qtd. Vendas) 21 19 18 16 16 16 19 16 16 16 17 20
Custo total R$ 50.240,53| RS 44.885,69| RS 42.208,27| RS 36.853,43| RS 36.853,43| RS 36.853,43| RS 44.885,69| RS 36.853,43| RS 36.853,43| RS 36.853,43| RS 39.530,85| RS 47.563,11
ponto de equilibrio

(Qtd. Vendas) 33 30 28 25 25 25 30 25 25 25 26 32
Custo total RS$ 49.216,41| RS 43.975,50| R$ 41.355,05| R$ 36.114,14| RS 43.975,50| RS 36.114,14| RS 36.114,14| RS 36.114,14| RS 36.114,14| RS 36.114,14| RS 38.734,60| R$ 46.595,96
ponto de equilibrio

(Qtd. Vendas) 33 29 28 24 29 24 24 24 24 24 26 31
Custo total RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69| RS 35.901,69
ponto de equilibrio

(Qtd. Vendas) 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24
Custo total RS 37.181,91|R$ 37.181,91| R$ 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91| RS 37.181,91
ponto de equilibrio

(Qtd. Vendas) 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25

Fonte: Autor, 2021.



