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Introdução:


A pesquisa apresentada a seguir tem por objetivo coletar dados e informações suficientes para definir entre três tipos de negócio qual seria a opção mais viável dentro dos recursos disponíveis e que traria um retorno de investimento maior em um prazo menor.  


O negócio é do ramo de alimentos e trata-se de restaurantes. A primeira opção levantada pelo grupo é o restaurante de comida italiana, o segundo um restaurante de petiscos e por último o restaurante de frutos do mar.

Restaurante Italiano
 O Conceito

A cozinha italiana é, sem dúvida, a mais rica do mundo. Consegue agregar, em um mesmo país, tantas correntes gastronômicas que nem mesmo o italiano dos italianos consegue enumerá-las. O jeito italiano de cozinhar se desenvolveu ao longo dos séculos e sempre se manteve bem diferente das outras cozinhas européias.


A culinária italiana que conhecemos hoje não é verdadeiramente italiana e sim um resultado da evolução de séculos de mudanças sociais e políticas. Suas raízes encontram-se no século IV na Idade Média e mostram a influência dos árabes e normandos, que levaram os primeiros chefs notáveis à região da Itália. Essas influências ajudaram a moldar o que hoje se conhece como culinária italiana, adicionando itens como: batatas, tomates, pimenta e milho. E, em todas as alternativas, um item em comum e indispensável: o azeite de oliva.


Conforme recomendam os italianos, a melhor forma de extrair todo o prazer possível de uma boa mesa é apreciar com os olhos, com o nariz e com a boca, inteirando-se do prato já a partir do seu visual até o instante final de saboreá-lo. 

Imóvel
-Área de 120 m².

- Lotação da casa: 150 pessoas.

-Localização: Zona Norte (Bairro Menino Deus)

- O imóvel atende às necessidades operacionais referentes à localização, capacidade de instalação do negócio, possibilidade de expansão, características da vizinhança e disponibilidade dos serviços de água, luz, esgoto, telefone e internet.
- O ponto é de fácil acesso, possui estacionamento para veículos, local para carga e descarga de mercadorias e conta com serviços de transporte coletivo nas redondezas.
- O local está sujeito a inundações ou próximo a zonas de risco.
- O imóvel está legalizado e regularizado junto aos órgãos públicos municipais.
- A planta do imóvel está aprovada pela Prefeitura.
- Houve alguma obra anterior, aumentando, modificando ou diminuindo a área primitiva.
Investimento Inicial: Considerando um restaurante de comida italiana montado numa área de 120 m² é necessário um investimento inicial estimado em R$ 138. 000,00 mil real, a ser alocado majoritariamente nos seguintes itens:
	Insumo
	Valor

	Buffet
	 R$   20.000,00 

	Capital de giro
	 R$   15.000,00 

	Cortador de frios
	 R$     1.900,00 

	Espremedor de frutas para Sucos
	 R$        300,00 

	Estoque Inicial
	 R$     5.000,00 

	Exaustor
	 R$        500,00 

	Extrator de suco industrial
	 R$        500,00 

	Fogão Industrial (8 bocas)
	 R$     1.500,00 

	Forno de microondas
	 R$        500,00 

	Freezer horizontal
	 R$     1.700,00 

	Geladeira 
	 R$     2.700,00 

	Liquidificador Industrial
	 R$        500,00 

	Mesas e cadeiras
	 R$     5.000,00 

	Móveis e materiais de Escritório
	 R$     2.000,00 

	Multiprocessador de alimentos
	 R$     1.500,00 

	Reforma do local
	 R$   20.000,00 

	Acessórios e decoração do ambiente
	 R$   10.000,00 

	Telefone, aparelho de fax, microcomputador e impressora
	 R$   40.000,00 

	Utensilhos de cozinha
	 R$     4.700,00 

	Vitrine Gelada
	 R$        700,00 

	Ar condicionado
	 R$     4.000,00 

	Total
	 R$ 138.000,00 


Concorrência: Falando-se em concorrência direta, ou seja restaurantes italianos na capital podemos destacar os dez maiores concorrentes : Atelier das massas, Usina das massas, Macarroni, Tartoni Ristorante, Fratelo Pizza e Pasta, D’Italiani Ristorante, Peppo, Al Dente Ristorante, Birra e Pasta,  sendo o Restaurante Copacabana no bairro cidade baixa eleito pela Veja como o melhor restaurante Italiano da capital. Há inúmeros outros servindo na sua maioria pizza, todavia eles não são uma ameaça muito grande uma vez que o nosso restaurante seria apenas de pastas.
Mão de obra: O estado do Rio Grande do Sul foi o primeiro estado do Brasil a receber os imigrantes Italianos desde então todo estado, principalmente a região da Serra, nas cidades de Bento Gonçalves, Garibaldi e Caxias encontra-se uma população significativa deles. A mão de obra para este segmento é abundante no sul, o que facilita bastante na alocação de mão de obra qualificada para a produção dos pratos.
Custo Operacional: 
	Custo Operacional

	Cozinheira (2)
	 R$   3.500,00 

	Auxiliar de Cozinha (3)
	 R$   4.000,00 

	Garçom (5)
	 R$   7.000,00 

	Aluguel
	 R$   4.500,00 

	Agua
	 R$      500,00 

	Telefone
	 R$      400,00 

	Insumos
	 R$   8.000,00 

	Caixa operadora (1)
	 R$   1.000,00 

	Total
	 R$ 28.900,00 


Faturamento Pretendido: Para recuperar o investimento em um ano, com os custos de operação acima citados o faturamento mensal deverá ser de R$ 40.400,00 Uma média de R$ 1.346,66,00 por dia trabalhando 30 dias no mês.

Público Alvo: Classe A e B

Restaurante de Frutos do Mar

O Conceito

Frutos do mar é uma excelente opção para quem se preocupa com uma alimentação saudável e aprecia o requinte que esta culinária pode agregar aos seus pratos. A proposta do nosso restaurante é trazer um ar mais descontraído, mas com uma variedade de especialidades de frutos do mar, com destaque para os mais finos pratos feitos a base de caranqueijos, lulas, camarões, ostras, mariscos, polvos, lagostas e toda uma imensa variedade de peixes nacionais e importados.

Imóvel

-Área de 150 m²
- Lotação da casa: 180 pessoas

-Localização: Zona Sul (Bairro Ipanema) – Na orla do Guaiba

 - O imóvel atende às necessidades operacionais referentes à localização, capacidade de instalação do negócio, possibilidade de expansão, características da vizinhança e disponibilidade dos serviços de água, luz, esgoto, telefone e Internet.

- O ponto é de fácil acesso, possui estacionamento próprio, local para carga e descarga de mercadorias, porém a região não conta com muitas disponibilidades de transporte coletivo.

- O imóvel está legalizado e regularizado junto aos órgãos públicos municipais.

-A planta do imóvel está aprovada pela Prefeitura.

O imóvel está em excelente conservação precisando apenas de pequenos reparos e decoração no interior.

Investimento Inicial


Considerando um restaurante de frutos do mar montado numa área de 150 m², é necessário um investimento inicial estimado em R$ 160.016,00 a ser alocado majoritariamente nos seguintes itens:

	Insumo
	Valor

	Buffet
	 R$   22.000,00 

	Capital de giro
	 R$   25.000,00 

	Estoque Inicial
	 R$     5.000,00 

	Exaustor
	 R$        500,00 

	Extrator de suco industrial
	 R$        500,00 

	Fogão Industrial (8 bocas)
	 R$     1.500,00 

	Forno de microondas
	 R$        500,00 

	Freezer horizontal
	 R$     1.700,00 

	Geladeira 
	 R$     2.700,00 

	Liquidificador Industrial
	 R$        500,00 

	Mesas e cadeiras
	 R$     7.000,00 

	Multiprocessador de alimentos
	 R$     1.500,00 

	Reforma do local
	 R$   25.000,00 

	Acessórios e decoração do ambiente
	 R$   15.000,00 

	Telefone, aparelho de fax, microcomputador e impressora
	 R$   40.000,00 

	Utensilhos de cozinha
	 R$     6.000,00 

	Carro Térmico
	 R$      1616,00

	Ar condicionado
	 R$     4.000,00 

	Total
	 R$ 160.016,00 


Concorrência: Porto Alegre tem cerca de 15 restaurantes de frutos do mar, entre eles destacamos o Marco’s, eleito pela Revista Veja Porto Alegre 2008/2009 como melhor restaurante de frutos do mar da capital.

Complexidade dos pratos: O requinte desta culinária exige que seus pratos sejam elaborados por um cheff, os insumos são de elevado valor.

Custo Operacional: 

	Custo Operacional

	Cozinheiro (3)
	R$ 4.000,00 

	Cheff de cozinha (1)
	R$ 4.500,00 

	Auxiliar de Cozinha (2)
	R$ 2.000,00 

	Garçom (6)
	R$ 7.000,00 

	Aluguel
	R$ 7.000,00 

	Água
	R$ 500,00 

	Telefone
	R$ 400,00 

	Insumos
	R$ 17.000,00 

	Caixa operadora (3)
	R$ 3.100,00 

	Total
	R$ 45.500,00 


Faturamento Pretendido: Para recuperar o investimento em um ano, com os custos de operação acima citados o faturamento mensal deverá ser de R$ 58.834, uma média de R$ 1.961,15 por dia, trabalhando 30 dias no mês.

Público Alvo: Classe A 

Restaurante de Petiscos ou “Boteco”

O Conceito

No mundo onde reinam os petiscos, o serviço é rápido e eficiente. Come-se bem em quantidade e qualidade sendo que o destaque vai para as diferentes especialidades da gastronomia de petiscos e as bebidas.

Imóvel
-Área de 100 m².

- Lotação da casa: 100 pessoas.

-Localização: Cidade Baixa.

- O imóvel atende às necessidades operacionais referentes à localização, capacidade de instalação do negócio, possibilidade de expansão, características da vizinhança e disponibilidade dos serviços de água, luz, esgoto, telefone e internet.
- O ponto é de fácil acesso, possui estacionamento para veículos, local para carga e descarga de mercadorias e conta com serviços de transporte coletivo nas redondezas.
- O imóvel está legalizado e regularizado junto aos órgãos públicos municipais.
- A planta do imóvel está aprovada pela Prefeitura.
Concorrência: Porto Alegre tem cerca de 300 bares de petiscos, só no bairro cidade baixa são cerca de 80.

Complexidade dos pratos: Os pratos são de um modo geral simples, não requerem muita habilidade, os insumos são de menor valor em relação aos insumos dos estabelecimentos acima e o serviço de mesa é mais simples.

Investimento Inicial


Considerando um restaurante de petiscos montado numa área de 100 m² é necessário um investimento inicial estimado em R$ 87.254.00 mil reais, a ser alocado majoritariamente nos seguintes itens:

	Insumos
	Valor

	Capital de giro
	 R$ 15.000,00 

	Estoque Inicial
	 R$   4.000,00 

	Exaustor
	 R$      500,00 

	Extrator de suco industrial
	 R$      500,00 

	Fogão Industrial (6 bocas)
	 R$      855,00 

	Forno de microondas
	 R$      500,00 

	Freezer horizontal
	 R$   1.700,00 

	Geladeira 
	 R$   2.700,00 

	Liquidificador Industrial
	 R$      500,00 

	Mesas e cadeiras
	 R$   8.000,00 

	Multiprocessador de alimentos
	 R$   1.500,00 

	Reforma do local 
	 R$ 25.000,00 

	Acessórios e decoração do ambiente
	 R$ 10.000,00 

	Telefone, microcomputador
	 R$   3.000,00 

	Utensilhos de cozinha
	 R$   4.500,00 

	Televisão (52') 2
	 R$   7.000,00 

	Ar condicionado 2
	 R$   4.000,00 

	Microfone, equipamento som
	 R$   8.000,00 

	Total
	 R$ 97.255,00 


Custo Operacional: 

	Custo Operacional

	Cozinheira (1)
	 R$   1.500,00

	Auxiliar de Cozinha (2)
	 R$   1.500,00

	Garçom (5)
	 R$   5.000,00 

	Aluguel
	 R$   4.500,00 

	Água
	 R$      500,00 

	Telefone
	 R$      350,00 

	Insumos
	 R$   8.000,00 

	Assinatura Sky
	 R$   150,00

	Caixa operadora (1)
	 R$   1.000,00 

	Total
	 R$ 22.500,00 


Faturamento Pretendido: Para recuperar o investimento em um ano, com os custos de operação acima citados o faturamento mensal deverá ser de R$ 30.604,58 uma média de R$ 1.020,15 por dia, trabalhando 30 dias no mês.

Público Alvo: Classe A e B
Matriz de Ponderação
	Restrições
	Ponderação
	Cozinha Italiana
	Petiscos
	Frutos do Mar

	Menor Concorrência
	2
	20
	10
	40

	Baixo Invest. Estrutura
	2
	50
	90
	50

	Facilidade de Fornecedores
	1
	80
	90
	60

	Mão de Obra especializada
	1
	70
	90
	60

	Menor Custo de investimento
	3
	50
	80
	40

	Maior Demanda
	1
	50
	60
	40

	Total
	10
	320
	420
	290


Conclusões


 A pesquisa de viabilidade que levou em consideração o conceito do restaurante, investimento inicial, custos operacionais, concorrência e complexidade do negócio avaliou através da matriz de ponderação acima que o negócio de maior viabilidade é o bar de petiscos que demandará menor custo para inicio das atividades e trará um investimento para os sócios maior em um prazo de tempo menor.  

Pesquisa Operacional
Bar e Petiscos
Introdução: 


A partir da pesquisa anterior onde foi constatado que o bar de petiscos seria o negócio mais viável aprofundou-se a coleta de dados e busca por informações sobre o mercado e um detalhamento ainda maior sobre os itens abordados na pesquisa anterior. A seguir segue o estudo, semelhante a um plano de negócios, que tem por objetivo detalhar as atividades, custos, funcionamento, objetivos e estratégias do negócio de Petiscos.

Objetivo geral:
 
Estar entre os 10 melhores bares de Porto Alegre diferenciando-se dos demais pela qualidade e variedade dos pratos somados a um atendimento padrão em um ambiente seguro e agradável.
Objetivos específicos:
· Fornecer produtos de qualidade marcando o cliente com o bom atendimento e com a variedade oferecida pelos pratos servidos em nosso restaurante.
· Proporcionar um ambiente agradável aos nossos clientes com conforto e ambientação para ofertar não somente os pratos, mas alguns momentos de diversão fidelizando o cliente.

· Inserir um preço competitivo no mercado e aumentar o público alvo gradualmente, respeitando e valorizando o cliente.
· Ter uma equipe motivada, dinâmica e qualificada que agregue valor ao restaurante prestando um excelente atendimento.
· Preservar o meio ambiente respeitando a lei e observando o modo adequado de descarte dos resíduos.

· Estar rigorosamente em dia com os padrões de higiene exigidos pela secretária da saúde.

Ações Estratégicas:  
· Promover atrações artístico-culturais como música ao vivo nas sextas e sábado.

· Criação do cartão de fidelização onde o cliente incorpora pontos a cada pagamento que podem posteriormente ser trocados por pratos e bebidas no bar. Esta é uma forma de retribuir ao cliente pela fidelidade e assiduidade no bar. Além disso, obtém-se um cadastro do mesmo que permitirá a elaboração do CRM – Custumer Relashionship Management ou Sistema de Gerenciamento de Clientes para conhecer melhor os hábitos dos mesmos superando as expectativas e fidelizando-os.

· Nas quartas feiras serão exibidos os jogos de futebol em telões.  Pretende-se fazer uma promoção onde o cliente ao entrar no bar aposta no time que vai vencer, no final do jogo quem acertar o vencedor ganha 1 bebida Classe 1 (Refrigerante, água, suco ou cerveja garrafa). 
Produtos :

O bar de petiscos oferecerá produtos  através do sistema  a La carte com opção de 12 pratos de petiscos  e 5 opções de pratos executivos nas porções uma ou duas pessoas (Anexo 1 – Cardápio). As poucas opções de pratos executivos devem-se ao fato que o foco do restaurante são os petiscos .
Além dos petiscos diferenciados oferecidos pelo bar ofereceremos diversas opções de bebidas: refrigerante, sucos, água, cervejas (Polar, Bhrama,), Chopp, Vinhos, drinks e bebidas quentes ( cafés, frapês, e chás).

As sobremesas serão 5 opções e elas não serão fabricadas no bar, serão terceirizadas.

O estabelecimento funcionará de terça a domingo das 18hs as 03hs. Com este horário pretende-se atingir o público jovem e adulto que quer fazer um happy hour, jantar, ou apenas se reunir para divertir-se petiscando e batendo um papo na companhia dos amigos até de madrugada.

Os clientes poderão efetuar o pagamento a vista em dinheiro ou cheque, cartão de débito ou crédito e até mesmo ticket’s restaurante.

Produção e regras de higiene:

Fornecer produtos alimentícios de qualidade é sinônimo de boa administração da produção. A figura 1 mostra o fluxo de operação / circulação no nosso estabelecimento. 

Junto a esse sistema existem as regras de higiene fundamentais em qualquer estabelecimento comercial e principalmente naqueles que fornecem produtos que podem afetar a saúde do consumidor, com o é o caso do ramo alimentício.

Figura 1: Fluxo de Operação / Circulação:




Mercado e Público Alvo:
Análise do comportamento do consumidor:
Interesses, preferências e escolhas do consumidor estão sujeitas a várias influências tais como: antecedentes (cultura, classe sócio-econômica, grupos de referência), individuais (papel na sociedade, status, estilo de vida, idade, estado civil), situação (circunstâncias, épocas, restrições) e informação (promoção, anúncios, publicidade).

Algumas dessas influências, como por exemplo, cultura e classe sócia econômica, são constantes enquanto outras variam de uma situação para outra (papel na sociedade). Todas as decisões de compra dependem de informações  que podem ser explícitas (folhetos, menus, experiência) ou implícitas (através de promoções  e exposição de imagem).

Diferentemente de muitos outros produtos nos quais a escolha pode ser feita através de motivos concretos (qualidade, especificações, design, preços e garantias) decisões de onde comer, beber e se divertir com os amigos estão freqüentemente condicionados à experiência pessoal e influências externas.

Cultura pode ser definida como grau de escolaridade e desenvolvimento artístico e social de um grupo. Isso reflete a agregação de valores, percepções, referências e comportamentos que são obtidos através de aprendizagem e socialização com o grupo. Cada cultura usualmente contém grupos menores ou sub-culturas que têm identificação, socialização e estilo de vida mais específicos (minorias étnicas, grupos religiosos, variações regionais e locais).
Influências culturais em alimentação e valores sociais são muito fortes e elas são refletidas em características nacionais diferentes, (códigos religiosos e preferências regionais).

Classificações sócio-econômicas representam largos grupos de pessoas em uma sociedade que tendem a compartilhar atitudes interesses e valores similares. A ordem hierárquica de classes sociais é em grande parte ditada por fatores como passado familiar, educação, status ocupacional e renda.

A maioria das refeições e bebidas para as classes sociais mais altas tende a ser considerada de uma maneira simbólica como demonstração de um paladar refinado, conhecimento e status. As pessoas das altas classes também estabelecem padrões de referência e moda para as classes imediatamente abaixo.

Jovens são uma exceção. Eles estabelecem suas próprias estruturas de grupo baseadas em critérios menos concretos e permanentes (estilos, modas, interesses, emoções), freqüentemente estruturada nas opiniões de líderes de grupos com quem eles convivem.

A segmentação de mercado está na identificação de diversos problemas (ou até oportunidades) que podem surgir durante a operação  de um estabelecimento.
Indivíduos tendem a adotar atitudes, opiniões e valores similares às pessoas com quem elas têm contato próximo, interação e associação. Grupos de referência podem ser primários ( família, amigos vizinhos e colegas  de trabalho) ou secundários sociedades profissionais, associações, companhias e etc.).

Como regra, indivíduos desejam imitar e se identificar com os grupos aos quais eles estão associados. Grupos de referência formam uma fonte em potencial de negócios para muitos clubes, restaurantes familiares, funções sociais, etc., e são efetivos meios de promoção (recomendações pessoais e convites). Promoções são geralmente direcionadas aos grupos formadores de opiniões (personalidades fortes, diretores de eventos e grupos de secretárias).
Cada grupo de estado civil pode ser identificado com interesse e necessidades particulares. Segmentação de mercado para clubes e restaurantes comerciais freqüentemente mostra uma divisão clara entre solteiros jovens recém casados ou casais, famílias jovens, mulheres maduras, homens de negócios, trabalhadores, casais maduros e aposentados.

Status ocupacional e circunstâncias econômicas têm um efeito significativo no comportamento de compra: ambos são amplamente expressos em classificações sócio-econômicas, embora que a proporção de rendimentos irá afetar individualmente o poder de compra.

Personalidades individuais e estilos de vida podem mostrar amplas variações das normas de comportamento do grupo. Em grande parte o estilo de vida é um reflexo da personalidade, traços do caráter e hábitos que podem ser mensurados como perfis psicográficos.

As atitudes e reações de um indivíduo são na sua maioria determinadas pela sua percepção do comportamento conveniente que lhe é solicitado devido ao seu papel na sociedade em determinado período. Os padrões comportamentais, portanto mudam de uma situação para outra (prestígio em negócios, satisfação social, informalidade em família, lazer, ocasião formal entre outros).
O mercado de bares e Restaurante
O brasileiro tem cada vez mais o hábito de comer fora de casa. Estima-se que um quarto dos gastos da população com alimentos aconteça com refeições fora do lar. Além disso, o setor de alimentação fora do lar exerce um papel muito importante na economia, segundo a Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel). São cerca de um milhão de empreendimentos, que geram emprego e renda para aproximadamente seis milhões de pessoas.

A crise financeira internacional não afetou a disposição do brasileiro para comer em bares e restaurantes, segundo informa o presidente-executivo nacional da Abrasel, Paulo Solmucci. De acordo com Solmucci, entre os meses de janeiro e março de 2009, o setor registrou crescimento de 5% no faturamento, em relação ao mesmo período do ano passado. Em cidades turísticas esse percentual chegou a 12%.

“A crise não impactou o setor de bares e restaurantes. Pelo contrário, a menor disposição do brasileiro para a realização de compras de maior valor, como bens duráveis, fez com que o consumidor destinasse seu dinheiro para outras coisas, entre elas, o nosso setor”, avaliou.

Acredita-se que o ano de 2009 deverá ser difícil, mas não ruim para o setor de bares e restaurantes. O primeiro trimestre será importante para observar e compreender qual é o real impacto da crise econômica no mercado nacional. As oscilações do dólar aumentaram os custos do setor, principalmente em relação aos preços do vinho, azeite, carne, cevada, entre outros. No segundo semestre, a economia deverá estar mais equilibrada.

No ano passado, os negócios cresceram 5% no País, três pontos a menos do que a meta projetada pela Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel). A instituição da chamada Lei Seca no País, que proíbe e pune motoristas alcoolizados ao volante, reduziu os negócios do setor. Demissões foram feitas por conta da implantação da nova legislação e o setor entrou em 2009 mais enxuto. Para este ano, não há previsão de demissões, mas de contratações.

Cerca de um milhão de empresas integram o setor de bares e restaurantes no Brasil e 52% dos trabalhadores dessas empresas têm até 30 anos de idade. Para milhares de jovens e pessoas pouco qualificadas, o primeiro emprego se encontra nesse setor.

No que diz respeito ao acesso a crédito no setor o Presidente Lula anunciou  anunciou que vai ajudar as micro e pequenas empresas. Os pequenos negócios sempre dependem muito do crédito para o capital de giro. A taxa real de juros cresceu, no mínimo, 50% e chega a até 100%. O empresário de pequeno porte é sempre visto como risco maior e sofre muito com o aumento do custo do capital.
Identificação da concorrência


Porto Alegre abriga centenas de estabelecimentos gastronômicos dos mais variados tipos de comida, portanto quando se fala em comer fora o porto alegrense está cercado de opções por todos os lados. Falando de restaurantes genericamente a concorrência é enorme. Porém pensando nos concorrentes mais próximos que atendem o mesmo tipo de público que o nosso estabelecimento podemos enumerar cerca de 300 opções para o consumidor.  No bairro Cidade baixa onde será as instalações do nosso bar há aproximadamente 80 estabelecimentos que servem pratos e bebidas semelhantes e focam o mesmo tipo de público. Sabemos que apesar da concorrência ser grande a demanda por este tipo de produto vem crescendo na capital.  Destacamos abaixo os 10 maiores concorrentes do nosso bar localizados no bairro cidade baixa, ao qual devemos estar atentos as suas ações.

Água Benta Pub

Mediterrâneo

Santíssimo

8 e ½  Bar

Preto Zé
Nega Frida
Entreato
Cabo Horn
Bongô
Pé Palito
Identificação do Público alvo


Nosso Público alvo serão jovens e adultos com faixa etária entre 18 e 60 anos de ambos os sexos pertencentes na sua maioria a classe B. Esse tipo de público possui uma escolaridade de ensino médio pra cima e gosta de se divertir, aprecia a noite, música e arte e são clientes que se bem atendidos e satisfeitos com o estabelecimento voltam e indicam para os seus amigos.
Riscos de mercado


Aprender a conviver com o risco e saber administrá-lo é fator crucial par sucesso do negócio e para estar à frente da concorrência.


Um dos maiores riscos de mercado são as crises. No caso do mercado gastronômico a crise econômica é a mais comum dentre os estabelecimentos comerciais, a inflação afeta diretamente o valor dos insumos o que reflete na formação do preço de venda.  Quando se fala em taxas e impostos também é possível falar em riscos financeiros; dependendo do aumento destes tributos o negócio pode se tornar inviável.


Um grande risco para este tipo de segmento é a concorrência predatória e a possibilidade de novos entrantes.
Marketing:
Produto: Petiscos, bebidas, sobremesas, refeições. (Anexo XX Cardápio)

Preço: O preço foi constituído com análise no preço da concorrência e levantamento dos custos de operação e valor dos insumos. (Ver preços no cardápio)

Praça: A área de atuação do estabelecimento será a cidade Baixa com foco nos seguintes perfis de consumidor:

· Homens e mulheres que fazem um happy hour com os amigos.

· Jovens que saem com os amigos para se divertir.

· Casais que saem para jantar e/ou petiscar ao som de uma música ao vivo.

· Homens que gostam de ver o jogo no bar com os amigos

Recursos Humanos:

Organograma: 


Cultura Interna e política de RH

A cultura interna de uma organização é o sistema de valores existentes numa empresa e que influi sobre toda a sua vida, inclusive as relações pessoais, marketing, atendimentos, sistemas administrativos, controles, produção, entre outros. A cultura interna serve para mediar à adesão dos funcionários, seu comprometimento e sua participação, subjetiva e objetiva, nos processos necessários para que a empresa atinja as metas a que se propõe.
Nas empresas do ramo de gastronomia, o contato direto com funcionários e clientes pode facilitar o desenvolvimento de uma forte cultura interna. 
No cenário de competição em que se vive nos dias atuais devem ser escolhidos funcionários que zelam pela clientela, pelo nome e imagem e pelos recursos materiais e financeiros do estabelecimento onde trabalham.

Todo empresário deve saber que seus empregados só desempenharão suas funções de maneira responsável se motivados. O funcionário disciplinado cumpre as regras e chega no horário, o funcionário motivado torna-se pró-ativo, ele não só cumpre as regras como se engaja no negócio e tenta resolver os problemas mesmo quando não são da sua área para atender da melhor forma o cliente.
O objetivo da nossa empresa é ter funcionários motivados. Para isso vamos ter reuniões em que se discute a situação do estabelecimento, fixação de metas e procura de soluções, difusão de informações num clima de cooperação e transparência entre empregadores e empregados. Nossa política de RH será a administração participativa.
Para fazer com que os funcionários acompanhem o crescimento da empresa, é preciso administrar sempre com transparência explicando-lhes os objetivos, despertando neles expectativas e interesses, favorecendo seu amadurecimento técnico e profissional, fazendo-os entender processo e sistemas, elogiando-os, estimulando-os, delegando-lhes responsabilidades, abrindo-lhes a participação nos resultados.

Não se pode dizer que a administração participativa elimine os conflitos entre capital e trabalho. Eles continuam a existir, mas são trazidos à tona, tornados transparentes, considerados naturais, permitindo assim a busca de soluções que beneficiem a todos. Com isso, o empresário valoriza o seu capital e aumenta seus lucros, e os trabalhadores obtêm segurança no emprego, promoções, participação nos resultados e um clima favorável no trabalho.

A administração cooperativa busca maior cooperação,, estimula críticas, avaliações e sugestões, aproxima os processos de tomada de decisão dos processos de produção e serviços. Permite que subordinados avaliem superiores, aceita divergências, estimula inovações, exige mais flexibilidade, consenso, descentraliza funções, democratiza informações e decisões, torna transparente as relações e a empresa, expondo erros e permitindo a busca de soluções, reduz os níveis hierárquicos.

No plano específico de restaurantes, essa educação também deve ser canalizada para demonstrar como os desperdícios ou quebra de utensílios e equipamentos, por exemplo, são prejudiciais para todos. Por isso devem ser ministrados conhecimentos gerais de higiene, segurança, conservação e manipulação de alimentos, manutenção de equipamentos.

Enfim tudo o que faz crescer o funcionário interessa a administração participativa. Ele não é mais visto como um subalterno passivo, mas como parceiro talentoso criativo. Ele entende que além de seus “braços”, a empresa precisa da sua mente e de seu coração, que ele “vista a camisa”.
Funcionários e política salarial. 
	QUADRO DE PESSOAL E SALÁRIOS

	Qtde.
	Funcionário
	 Salário
	 Total 

	1
	Auxiliar Administrativo
	R$ 600,00 
	R$ 600,00 

	1
	Auxiliar de serviços gerais
	R$ 600,00 
	R$ 600,00 

	1
	Barman
	R$ 900,00 
	R$ 900,00 

	2
	Cozinheiro
	R$ 900,00 
	R$ 1.800,00 

	4
	Auxiliar de cozinha
	R$ 700,00 
	R$ 2.800,00 

	5
	Garçom
	R$ 750,00 
	R$ 3.750,00 

	2
	Operador de caixa
	R$ 600,00 
	R$ 1.200,00 

	2
	Segurança
	R$ 700,00 
	R$ 1.400,00 

	Total
	R$ 13.050,00 


 Qualidade: 

O restaurante terá uma política de qualidade voltada para a melhoria contínua buscando estar sempre em dia com os padrões de higiene e saúde exigidos pelas entidades reguladoras. Sua cozinha estará sempre aberta para visitação dos clientes.  O Programa “Qualidade já” será implantado com o intuito de divulgar aos funcionários, colaboradores e parceiros nossas exigências voltadas para qualidade. O fornecedor deverá se enquadrar nas normas de fornecimentos para obtermos qualidade em toda cadeia produtiva. Os colaboradores serão incentivados através de campanhas e treinamentos constantes para que estejam a par do programa e se adaptem ao mesmo. O cardápio estará em constate revisão e melhoria para atender a necessidade e desejos dos nossos clientes. Uma nutricionista estará acompanhando a formulação e atualização do cardápio constantemente.
Recursos e planejamento financeiro

Para identificarmos a viabilidade financeira do estabelecimento pesquisamos detalhadamente todos os investimentos para abertura e estruturação do negócio. Inicialmente foi apresentada uma tabela com os valores dos insumos essências para abertura deste conforme segue abaixo:
	Insumos
	Valor

	Capital de giro
	 R$ 15.000,00 

	Estoque Inicial
	 R$ 4.000,00 

	Exaustor
	 R$      500,00 

	Extrator de suco industrial
	 R$      500,00 

	Fogão Industrial (6 bocas)
	 R$      855,00 

	Forno de microondas
	 R$      500,00 

	Freezer horizontal
	 R$ 1.700,00 

	Geladeira 
	 R$ 2.700,00 

	Liquidificador Industrial
	 R$      500,00 

	Mesas e cadeiras
	 R$ 8.000,00 

	Multiprocessador de alimentos
	 R$ 1.500,00 

	Reforma do local 
	 R$ 25.000,00 

	Acessórios e decoração do ambiente
	 R$ 10.000,00 

	Telefone, microcomputador
	 R$ 3.000,00 

	Utensílios de cozinha
	 R$ 4.500,00 

	Televisão (52') 2
	 R$ 7.000,00 

	Ar condicionado 2
	 R$ 4.000,00 

	Microfone, equipamento som.
	 R$ 8.000,00 

	Total
	 R$ 97.255,00 


Somam-se a este custo os atos jurídicos para registro e abertura do mesmo que não foi apresentada na pesquisa inicial que terá um custo de aproximadamente R$ 2.000,00 Totalizando R$ 99.255,00.

O bar terá um custo fixo mensal de aproximadamente R$ 22.500,00 conforme descriminados na tabela abaixo.

	Custo Operacional

	Cozinheira (1)
	 R$ 1.500,00

	Auxiliar de Cozinha (2)
	 R$ 1.500,00

	Garçom (5)
	 R$ 5.000,00 

	Aluguel
	 R$ 4.500,00 

	Água
	 R$      500,00 

	Telefone
	 R$      350,00 

	Insumos
	 R$ 8.000,00 

	Assinatura Sky
	 R$ 150,00

	Caixa operadora (1)
	 R$ 1.000,00 

	Total
	 R$ 22.500,00 



Na pesquisa inicial não foi levado em consideração o valor dos impostos que terá um peso de aproximadamente 25% sobre o valor do faturamento o que implicará em uma necessidade de aumento da previsão de faturamento para recuperação dos investimentos no prazo de um ano.
Conclusão:

Anexos:
CARDÁPIO

BEBIDAS*:

Refrigerante Lata R$ 2,50
Água Mineral com gás ............................................................................................R$2,00
Água mineral sem gás ............................................................................................R$ 1,80
Suco Natural (Laranja, abacaxi, uva)..................................................................... R$ 3,00
Cerveja Lata Polar ...................................................................................................R$3,50
Cerveja Garrafa Polar ............................................................................................R$ 5,00
Cerveja Garrafa Bhrama Extra ...............................................................................R$5,50
Chopp Bhrama 300ml .............................................................................................R$6,00
Chopp Bhrama 500ml .............................................................................................R$6,50
* Solicite a carta de vinhos para o garçom

DOSES:
Absinto ................................................................................................................R$10,00

Red Label ............................................................................................................R$ 12,80

Black Label.......................................................................................................... R$ 15,00

Conhaque Osborne Brandy ...................................................................................R$13,00
Conhaque Hennessy X.O..................................................................................... R$ 14,20
Arak Georges Aubert  .......................................................................................... R$10,80
Sakê Gekkeikan  .................................................................................................. R$12,80
CAFÉS:

Expresso..................................................................................................................R$ 2,50
Expresso Duplo ......................................................................................................R$ 4,50
Mocaccino...............................................................................................................R$ 6,00
Capuccino...............................................................................................................R$ 6,00
Submarino...............................................................................................................R$ 7,00
PETISCOS:
Porção bolinho de milho crocante recheado com queijo (12unid.)......................R$ 16,00
Porção bolinhos de soja (acompanha molhos variados).......................................R$ 12,00
Porção de polentinha frita recheada com queijo................................................... R$16,00
Porção de batatinhas noizete com molho remolado..............................................R$ 10,00
Porção de bolinho de batata recheado com carne.................................................R$ 16,00
Porção de bolinho de bacalhau (8unid)................................................................ R$ 18,00
Escondidinho de aipim com carne desfiada............................................................R$ 8,00
Porção de lingüiça frita e coração de frango (acompanha farofa)....................... R$ 15,00
Espetinho de frango empanado ..............................................................................R$ 3,00
Espetinho de camarão empanado ...........................................................................R$ 6,00
Tábua de frios (queijo, ovo de codornas, azeitonas, salame italiano, presunto, copa e pepino)..................................................................................................................R$ 20,00
CAUDINHOS (acompanha crutons) 350ml

Caudinho de feijão..................................................................................................R$ 6,00
Caudinho de Batata com bacon...............................................................................R$ 6,00
Caudinho verde...................................................................................................... R$ 6,00
Caudinho de abóbora............................................................................................. R$ 6,00

Caudinho de queijo ............................................................................................... R$ 6,00

PRATOS EXECUTIVOS:
Porções para uma pessoa R$ 13,90 para duas pessoas R$ 25,00

Opção 1 (Filé* ao molho de nata, arroz com brócolis, anéis de cebola empanada e salada mista). 

Opção 2 (Filé* Grelhado com arroz branco, creme de milho e salada mista). 

Opção 3 (Escalopes com molho vermelho, nhoque e salada mista).
Opção 4 (Strogonoff arroz brando e salada mista)

Opção 5 (Filé a Parmejiana, batatas a vapor, arroz e salada mista).
* Filé de frango ou gado.
SOBREMESA:
Moce de chocolate.............................................................................................. R$ 4,00
Mousse de maracujá ...............................................................................................R$ 4,00
Torta de sorvete com calda de chocolate ...............................................................R$ 7,00
PREPARAÇÃO





COZINHA 





SERVIÇO





ACESSO





ARMAZENAGEM





RESÍDUOS





LAVAGEM DE PANELA





LAVAGEM DE LOUÇA





ÁREA DE REFEIÇÃOE 


SERVIÇO DE MESA





BAR E SALÃO





TOALETE





RECEPÇÃO








ENTRADA





LOCALIZAÇÃO 





CLIENTES


FUNCIONÁRIOS


LIXO RESÍDUO





Cozinheiro





Garçom





Barman





Segurança





Chef de cozinha





Assistente 


Adm. / Fin.





Recepcionista





Auxiliar Administrativo





Operador de caixa





Gerente de operações e suporte





Gerente Adm. / Fin





Gerente de MKT


e vendas





Conselho Gerencial








