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Introducao

Este trabalho faz um estudo sobre o Plano de Negdcios de uma micro empresa voltada
ao ramo alimenticio, tendo como objetivo o empreendimento sobre a viabilidade do negocio.
Tal estudo visa fazer o planejamento adequado para o negocio, € para isso ¢ preciso
conhecer o mercado escolhido, seus clientes, concorrentes, assim como demonstrar todos os
custos necessarios para a abertura do empreendimento, verificando se sera viavel ou ndo.
Segundo dados da Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes — Abrasel, uma média
de 150 bares e restaurantes abrem por ano e, em torno de, 100 acabam fechando as portas.
Segundo o Presidente da Associagdo, isso acontece em virtude das constantes adaptagoes,
investimentos e mudancas que o mercado exige das empresas do setor. Na maioria das cidades,
a concorréncia ¢ acirrada e os empresarios sofrem com a constante necessidade de
investimentos. Em vista disso, torna-se mais que necessario recorrer a investimentos, tendo em
mente a aplicagdo de gestdo da qualidade. E impossivel separar a ideia de investimentos
financeiros da ideia de adocdo da qualidade total. Este serd o diferencial do Restaurante &
Lanchonete, mais qualidade do que quantidade, e consequentemente, a fidelizagdo de clientes.
Dessa forma, este estudo tem como ideia fundamental apresentar um plano de negdcios
de um restaurante, visando o grande potencial e as oportunidadesde expansao deste mercado

em nossa regiao.

8.1) Apresentacio do Empreendimento

A empresa em questao que atende pelo nome fantasia Restaurante & Lanchonete ¢ uma
empresa que esta em fase inicial de atuacao e pretende oferecer alimentagdo de variados gostos
e com qualidade.

Este Plano de Negdcios tem como proposito demonstrar os investimentos necessarios
para a implantagdo do empreendimento, para tanto sera indispensavel analisar informagodes, tais
como: os custos de cada lanche ou almogo vendido, o preco de cada produto, o ponto de
equilibrio de cada refeicao, os fluxos de caixa demonstrados para cinco anos, o Valor Presente
Liquido, o payback, e a Taxa Interna de Retorno.

A Empresa visa alcancar moradores das proximidades, membros de instituigdes
localizadas ao redor da empresa e se tornar conhecida por sua qualidade que se pode fazer
atrativa. Além de auferir lucro operacional de clientela de médio e alto poder aquisitivo da area

comercial de Belém (Rua 14 de Margo, Bairro de Nazar¢), Tendo a missao de oferecer aos seus



clientes um ambiente confortavel e adequadamente climatizado, com um atendimento de
qualidade.
De acordo com os dados apresentados, serd possivel verificar a atuacao da empresa no

mercado, verificando a sua viabilidade.

8.2) Visao

Consolidar-se no fornecimento de refeicdes, como uma empresa de elevadissimo graude
qualidade e atendimento ao cliente, provandoque ¢ vidvel fazer um empreendimento para suprir
demanda de médio e alto poder aquisitivoe obter retorno financeiro de curto prazo e

lucratividade operacional positiva.

8.3) Missao

A missao do Restaurante & Lanchonete, sera fornecer alimentagao saudavel de acordo
com as normas de saude, produtos de excelente qualidade e prego concorrencial justo, que se
equipard ao grau de qualidade e sofisticagdo do atendimento e do ambiente, sendo parte
integrante da missao o elevado grau de preocupacao com o mercado consumidor de maneira
agil de atendimento ao cliente, atendimento personalizado, com elevado grau de eficiéncia e

eficacia objetivando fidelizagdo da clientela.

8.4) Meta e Cenario Futuro

Aumentar alucratividade da empresa em no minimo 30 % no exercicio social, tornando-
se lider nomercado do segmento alimenticio, tendo ainda em ambito de projecao futura, ampliar

suaatuacao através dofornecimento de refeicoes a domicilio, mais especificamente, estregas.

8.5) Estratégia de Negocio

A principal estratégia do empreendimento em questdo ndo seria, a priori, atrair
gigantescas quantidades de clientes, mas trabalhar com a fidelizagdo de uma clientela. Para
tanto, o localizagcdo escolhida para atuagdo do restaurante foi o bairro de Nazaré, Rua 14 de
Marco, entre Av. Nazaré¢ e Av. Governador José Malcher, tendo em sua proximidade
estabelecimentos como: escolas, lojas, papelarias, empresas, igrejas e outras demais
institui¢des, além de se encontrar em localidade estratégica, a empresa em questao oferece aos
seus clientes servigo exclusivamente alimenticio, onde o cliente podera se sentir a vontade para

realizar suas refei¢coes diariamente.



8.6) OS&M no Contexto Organizacional do Plano de Negocios

Para a iniciagdo da operacionalidade do restauranteseraonecessarios investimentos em
recursos humanos e em recursos fisicos. Este tltimo serd detalhadamente descrito nas proximas
abordagens deste Business Plan. Agora, sera abordada a descri¢ao dos recursos humanos que a
empresa dependera para realizacao da sua atividade, para tanto se fez necessario ressaltar um
breve estudo sobre a OS&M (Organizagao, Sistemas e Métodos) dentro do ambiente
organizacional.

O Restaurante & Lanchonete conta com uma estrutura funcional formada por: um tinico
dirigente, o proprietario, que receberdo pré — labore no valor de R$ 1.000,00, este sera
responsavel pelas tomadas do processo decisério, mas contard com o apoio de quatro
colaboradores, visto que se trata de uma empresa de pequeno porte e que istopossibilita uma
interacdo predominantemente horizontal entre os membros desta organizagdo. No total, a
empresa ¢ composta de cinco colaboradores: o dirigente (também proprietario),uma Unica
cozinheira, dois garcons e uma recepcionista. Conforme o organograma funcional descrito

abaixo:

RECEPCIONISTA

Neste estabelecimento, os colaboradores acabam por realizar mais de uma fungao
especifica, visto que o local ndo oferece complexidade na atribuicao de cargos e tarefas. A

seguir, detalhadamente, ¢ possivel verificar essa atribuicao na tabela de recursos humanos:



FUNCIONARIO

FUNCAO

TAREFAS

COLABORADOR

GERENTE

Administrar, supervisionar.

COLABORADORA

COZINHEIRA

Cozinhar, executar e zelar

pela higiene da cozinha.

COLABORADORA RECEPCIONISTA Receber oS clientes,
oferecer o0s  produtos,

receber os pagamentos.

COLABORADOR GARCON Servir os clientes, bem
como atendé-los, executar €
zelar pela higiene do saldo

de refeicoes.

COLABORADOR GARCON Servir os clientes, bem
como atendé-los, executar €
zelar pela higiene do saldo

de refeicoes.

Dentro deste mesmo contexto, torna-se fundamental o estudo do layout. No processo de
lancamento do layout, ¢ preciso que todas as partes de umrestaurante estejam em sintonia, ou
seja, nao adianta colocar 50 lugaresse a cozinha ndo comporta preparar refeigdes para mais do
que 20 clientes. Com uma area de 120 m? € possivel atender em média 250 clientes por dia.Essa
area pode ser dividida em trés ambientes. No Restaurante & Lanchonete haverd 5
compartimentos, divididos em 2 banheiros, saldo de refei¢cdes (com recep¢ao no mesmo),
cozinha (com depdsito na mesma) e escritorio.

O Saldo de Refeigdes (70m?) deve ter sua entrada na frente do restaurante, arecepgao ao
lado da porta de entrada, o balcao com pratos frios e saladas em primeiro planodentro do salao
e, ao seu lado, a mesa com pratos e talheres. Em seguida,instala-se o balcao dos pratos quentes.
Mesas e cadeiras deverao estar dispostas de forma a evitaratropelos no momento em que o
cliente se serve.

A area de producao e estoque (cozinha - 30m?) deve ficar ao fundo e a porta deve
facilitar o reabastecimento dosaldo. Uma boa ideia € o balcao “passa-pratos”. Os equipamentos
da cozinhadevem ser colocados a uma distancia que nao atrapalhe a circulagao dosfuncionarios.
Por motivos de seguranca, botijoes de gas deverdo ser instaladosem local protegido, de

preferéncia ao lado da cozinha. O deposito (20m?), dependéncia da cozinha, deve ser embutido



com as prateleiras de mantimentos distribuidas em forma de corredor. O depdsito para estoque
dosalimentos requer local seco, fresco e limpo. O uso de prateleiras para guardartodos os
produtos ¢ muito importante para a boa conservagao dos alimentos. O escritorio deve ficar em
lugar separado, de preferéncia nas dependéncias de cima, se este for o caso do estabelecimento,

¢ claro.

O restaurante para funcionar ainda precisa de outros espagos, como: os banheiros. E
claro que, conforme a complexidade do restaurante, outras necessidadessurgem e com elas
outras dependéncias.Para se obter um melhor resultado e aproveitamento dos espagos
nolangamento do layout e projeto das dependéncias, a consulta a umprofissional ou arquiteto

podera ser bastante util.



Quanto as circulacdes, € necessario saber elaborar o layout das mesas, conhecer o cliente

ird determinar até¢ mesmo a quantidade de mesas e de lugares por mesa que voce disponibilizara.

Se o restaurante esta localizado perto de grandes empresas onde as pessoas costumam
almocar juntas, dispor grandes mesas seria interessante. Mas se ¢ um lugar de pequenos
escritorios onde as pessoas almocam sozinhas ou no maximo com uma companhia, a
necessidade ¢ outra, como no caso do Restaurante & Lanchonete. Trabalhar com mesas
menores que, ao serem aproximadas possam compor grandes mesas, conferem ao restaurante
uma mobilidade de se adaptar as necessidades.

A iluminagao e a cor do ambiente também podem significar uma forma de atracao ou
repulsdo. E comprovado que as cores exercem influéncias e estimulos sobre o comportamento
humano organizacional.As cores que mais despertam o consumo de alimentos sdo o amarelo e
overmelho. Mas € necessario muito cuidado na utilizagdo das cores nacomposic¢ao do saldo de

refei¢cdes. O uso inadequado pode gerar efeitosindesejados.

1) A Concorréncia

O Restaurante & Lanchonete, priorizou para que houvesse o sucesso doempreendimento
alimenticio, a anélise criteriosa dos principais concorrentes da area comercialdle BELEM,
constatando-se anecessidade da oferta de alimentacdo de excelente qualidade. Observando-se
que os principais concorrentes deste restaurantesao:os restaurantes de boa qualidade, porém de
precos elevadissimos, sendo esses precos; muitos desses restaurantes que nao oferecem o
mesmo conforto e comodidade que este restaurante oferece; restaurantes que produzem
alimentos de qualidade duvidosa, muitas vezes emdesacordo com as normas de vigilancia
sanitaria; restaurantes de comida por quilo. O Restaurante & Lanchonete cuidara desde o seu
layout até a climatizagdo, para que os seus clientes se agradem tanto da qualidade da refeicdo e

do atendimento quanto do ambiente fisico.



8.7) Plano Financeiro

A fim de tragar o plano de investimento do Restaurante & Lanchonete fez-se necessario

orgar diversos itens, tais como: utensilios para o saldo de refeigdes, utensilios para cozinha,

instalagdes na cozinha, instalagdes nos banheiros, méveis para o saldo de refeicao, despesas

mensais com telefonia, folha de pagamento, energia elétrica, agua dentre outros que serdao

descritos a seguir.

8.8) Investimento Inicial

Abaixo, o quadro das primeiras aquisi¢coes feitas para a abertura do Restaurante &

Lanchonete.

INVESTIMENTO INICIAL RS

MOVEIS E UTENSILIOS RS

UTENSILIOS PARA COZINHA (RS)
JOGO DE COLHERES
JOGO DE FACAS
JOGO DE GARFOS
5 FRIGIDEIRAS
5 ASSADEIRAS
10 PANELAS
2 PANELAS DE PRESSAO
4 ABRIDORES DE LATA
3 PENEIRAS
4 ESPATULAS
3 RALADORES
CESTO DE LIXO
TOTAL

MOVEIS PARA O SALAO DE REFEICOES (RS)
16 MESAS MEDIAS COM 4 LUGARES
TOTAL

MOVEIS PARA O ESCRITORIO (R$)

MESA E CADEIRA 150,00

TOTAL 150,00
MOVEIS PARA A RECEPCAO (R$)

MESA E CADEIRA 150,00

TOTAL 150,00

49,00
49,00
49,00
60,00
75,00
115,00
150,00
10,00
30,00
12,00
6,00
15,00
620,00

1280,00
1280,00

59061,28

3152,00

MOVEIS PARA COZINHA (RS)
MESA MEDIA COM 4 LUGARES
TOTAL

UTENSILIOS PARA O SALAO DE REFEICOES (RS)

64 PRATOS

64 PRATOS PARA SOBREMESA
64 TALHERES: COLHER, GARFO E FACA
64 COPOS PARA AGUA E/OU SUCO
64 COPOS PARA CERVEJA

4 BANDEJAS

4 CESTOS DE LIXO

16 PORTA-LENCOS

16 SALEIROS

16 PALITEIROS

TOTAL

UTENSILIOS PARA BANHEIRO DOS HOMENS (RS)
CESTO DE LIXO

RECIPIENTE PARA SABONETE LIQUIDO
PORTA-PAPEL HIGIENICO

PORTA-LENCO

TOTAL

UTENSILIOS PARA BANHEIRO DAS MULHERES (RS)
CESTO DE LIXO
RECIPIENTE PARA SABONETE LIQUIDO
PORTA-PAPEL HIGIENICO
PORTA-LENCO
TOTAL

80,00
80,00

192,00
128,00
160,00

64,00
96,00
28,00
14,00
24,00
24,00
24,00

754,00

6,00
23,00
16,00
14,00
59,00

6,00
23,00
16,00
14,00
59,00



MAQUINAS E EQUIPAMENTOS R$

ELETRODOMESTICOS PARA COZINHA (RS)

FREEZER 950,00
CHAPEIRA 350,00
BATEDEIRA ELETRICA 150,00
2 LIQUIDIFICADORES 220,00
FORNO MICROONDAS 490,00
FOGAO DE SEIS BOCAS 850,00
BALANGA PARA A COZINHA 75,00
2 GELADEIRAS 999,98
CENTRAL DE AR 600,00
TOTAL 4684,98
HARDWARE RS 3.400,00
HARDWARE PARA RECEPCAO (RS)
NOTEBOOK 1.000,00
MULTIFUNCIONAL 500,00
APARELHO DE TELEFONE 200,00
TOTAL 1.700,00
HARDWARE PARA O ESCRITORIO (RS)
NOTEBOOK 1.000,00
MULTIFUNCIONAL 500,00
EXTENSAO TELEFONICA 200,00
TOTAL 1.700,00

LEGALIZAGAO DA EMPRESA R$

CONSULTORIA RS

REFORMAS RS

BANCOS CONTA EM MOVIMENTO RS

8334,98

TELEVISOR
3 CENTRAIS DE AR
TOTAL

ELETRODOMESTICOS PARA O SALAO DE REFEICOES (RS)

1000,00
1800,00
2800,00

ELETRODOMESTICOS PARA O ESCRITORIO (RS)

VENTILADOR DE TETO
BEBEDOURO
TOTAL

150,00
350,00
500,00

ELETRODOMESTICOS PARA A RECEPCAO (RS)

BEBEDOURO
TOTAL

ALMOXARIFADO RS

ALMOXARIFADO (RS)
PACOTES COM CAIXAS DE FOSFOROS
DESCARTAVEIS
BOTIGAO DE GAS (3)
PACOTES COM CAIXAS DE PALITOS DE DENTE
50 PACOTES COM 100 LENCOS DE PAPEL
EMBALAGENS
GARRAFAO DE AGUA MINERAL (12)
PACOTE COM 25 GUARDANAPOS

32 TOALHAS DE MESA

MATERIAL DE LIMPEZA

TONER (2)

RESMAS (2)

TOTAL
1.500,00
2.000,00

830,30

33.000,00

350,00
350,00

880,00

10,00
85,00
120,00
50,00
75,00
100,00
60,00
20,00
160,00
100,00
70,00
30,00
880,00
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ESTOQUE INICIAL- MATERIAS-PRIMAS (RS)

PIZZA RS

BACON 50KG

MORTADELA 50KG

QUEINO 20KG

MASSA P/ PIZZA (120 UNIDADES)
25 LATAS DE MOLHO DE TOMATE
25 LATAS DE MAIONESE

6 GARRAFAS DE OREGANO

HAMBURGUER RS

600 UNID. DE MASSA PARA PAO
CARNE MOIDA 100 KG

100 PACOTES DE BATATA PALHA

40 LATAS MISTAS (ERVILHA E MILHO)
20 UNIDADES DE CEBOLA

20 LATAS DE MAIONESE

20 LATAS DE MOLHO DE TOMATE

SALGADOS RS

250 UNID. DE MASSA P/ SALGADOS
60 KG DE CARNE MOIDA

250 UNID. DE MASSA P/ PASTEL

BOLO (FATIAS) RS

25 DUZIAS DE OVOS

10 PACOTES DE ACUCAR
10 PACOTES DE TRIGO
20 LATAS DE MANTEIGA
10 PACOTES DE LEITE

HOT-DOG RS

600 UNID. DE MASSA PARA PAO

100 PACOTES DE BATATA PALHA

40 LATAS MISTAS (ERVILHA E MILHO)
20 UNID. DE CEBOLA

20 LATAS DE MAIONESE

20 LATAS DE MOLHO DE TOMATE

20 LATAS DE SALSICHAS

ESTOQUES DE ALFACES

44 UNID. DE TOMATES

5964,00

426,50
50,00
50,00
15,00

240,00
31,25
31,25

9,00

472,00
200,00
50,00
120,00
50,00
2,00
25,00
25,00

330,00
150,00

30,00
150,00

109,50
44,50
10,00
10,00
25,00
20,00

479,00
200,00
120,00
50,00
2,00
25,00
25,00
25,00
10,00
22,00

11



TAPIOCA RS

100 KG DE FARINHA DE TAPIOCA
10 LATAS DE MARGARINA

30 LATAS DE LEITE MOCA

CAPPUCCINO (COPO 200 ML) RS
130 PACOTES DE CAPPUCCINO

SUCOS DIVERSOS (COPO 200 ML) RS
300 UNID. DE LARANJA

300 UNID. DE GOIABA

300 UNID. DE LIMAO

300 UNID. DE MARACUJA

50 KG DE ACUCAR COMUM

REFRIGERANTES (LATA) RS
600 LATAS DE REFRIGERANTES

CERVEJARS
400 LATAS DE CERVEJA

AGUA MINERAL RS
800 GARRAFAS DE AGUA MINERAL

PRODUTO
PIZZA

HAMBURGUER

SALGADOS

BOLO (FATIAS)

HOT-DOG
TAPIOCA

800,00
800,00

115,00
69,50
12,50
33,00

260,00
260,00

115,00
25,00
25,00
25,00
25,00
15,00

780,00
780,00

400,00
400,00

CAPPUCCINO (COPO 200 ML)
SUCOS DIVERSOS (COPO 200 ML)
REFRIGERANTES (LATA)
CERVEJA
AGUA MINERAL
SORVETE
PRATO-FEITO
TOTAL

SORVETE RS

15 PACOTES DE POLPA DE ACA[ 400 G

15 PACOTES DE POLPA DE CUPUACU 400 G
15 PACOTES DE POLPA DE TAPIOCA 400 G
4 FRASCOS DE COBERTURA DE CHOCOLATE
4 FRASCOS DE COBERTURA DE MORANGO
25 PACOTES DE CASCALHO P/ SORVETE

25 LATAS DE LEITE MOCA

50 KG DE ACUCAR COMUM

PRATO-FEITO RS

ARROZ 80 KG

FEIJAO 80 KG

MACARRAO 80 KG

FAROFA 60 KG

CARNE BOVINA 60 KG

CARNE SUINA 60 KG

CARNE BRANCA 60 KG
ESTOQUE DE SALSINHA

50 UNID. DE CEBOLA

3 PACOTES DE SAL

80 LATAS MISTAS (ERVILHA E MILHO)
100 PACOTES DE BATATA PALHA
ESTOQUE DE ALFACE

120 UNID. DE TOMATES

125 UNID. DE CABECA DE ALHO
7 FRASCOS DE OLEO VEGETAL
MASSA P/ SOPA 75 KG

100 PACOTES DE COLORAL

75 DUZIAS DE OVOS

QUANTIDADE CUSTO UNITARIO
120 3,55
600 0,79

1000 0,33
600 0,18
600 0,80
375 0,31
1300 0,20
1000 0,12
600 1,30
400 2,00
800 0,50
625 0,36
1050 1,38
9070 TOTAL RS

224,75
45,00
45,00
45,00
8,00
8,00
31,25
27,50
15,00
1452,25
60,00
120,00
60,00
45,00
215,00
215,00
215,00
13,00
5,00
3,00
100,00
120,00
13,00
18,00
12,50
10,50
56,25
37,50
133,50
CUSTO TOTAL
426,50
472,00
330,00
109,50
479,00
115,00
260,00
115,00
780,00
800,00
400,00
224,75
1452,25
5964,00
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8.9) Balanco de Abertura

O balango patrimonial reflete a posicao financeira da empresa em um determinado
momento. O balango ¢ constituido por duas colunas, a do ativo e a do passivo. O balango
patrimonial geralmente acontece no final do exercicio social da empresa. Porém, nesse
momento, o Balango Patrimonial apresentado sera o de abertura, projetado a partir do

investimento inicial.

BALANCO DE ABERTURA

ATIVO RS 59061,28
ATIVO CIRCULANTE RS 43344,00
DISPONIVEL R$ 33000,00
BANCOS CONTA MOVIMENTO R$ 33000,00
ESTOQUES RS 6844
PRODUTOS RS 5964
ALMOXARIFADO RS 880,00
DESPESAS PRE-OPERACIONAIS RS 3500,00
LEGALIZACAO DA EMPRESA RS 1500,00
CONSULTORIA RS 2000,00
ATIVO NAO CIRCULANTE R$ 15717,28
IMOBILIZADO R$ 15717,28
MOVEIS E UTENSILIOS RS 3152,00
MAQUINAS E EQUIPAMENTOS R$ 8334,98
HARDWARE R$ 3400,00
REFORMAS R$ 830,30
PASSIVO R$ 59061,28
PASSIVO CIRCULANTE R$ 0,00
PASSIVO NAO CIRCULANTE RS 0,00
PATRIMONIO LIQUIDO R$ 59061,28
CAPITAL SOCIAL RS 59061,28

8.10) Quadro Estrutural de Custos

Por adotarmos o método de custeio direto, os custos fixos sdo considerados como
despesas por serem desembolsados independentemente da produgdo e os custos variaveis e as
despesas variaveis sdo considerados como custos, pois estes dependem do volume produzido.

Todos estes custos estdao discriminados abaixo:

I. Custos Fixos — Estao discriminados os valores referentes aos servicos publicos (agua, energia

elétrica, telefonia, salarios).

II. Custos Varidveis — Estdo discriminados os valores das matérias-primas, recursos necessarios
para a produgdo e as despesas variaveis (estando discriminados os desembolsos como
descartaveis e botijoes de gas).
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QUADRO ESTRUTURAL DE CUSTOS

CUSTOS FIXOS RS 3910,00
RECURSOS HUMANOS R$ 2800,00
DOIS GARCONS RS 1200,00
RECEPCIONISTA RS 600,00
PRO-LABORERS 1000,00
DESPESAS FIXAS RS 1110,00
ENERGIA ELETRICA RS 410,00
AGUA RS 100,00
TELEFONE R$ 70,00
INTERNET R$ 100,00
IPTURS 100,00
GARRAFAO DE AGUA MINERAL (12) RS 60,00
PACOTE COM 25 GUARDANAPOS RS 20,00
MATERIAL DE LIMPEZA RS 100,00
TONER (2) RS 70,00
RESMAS (2) RS 30,00
PACOTES COM CAIXAS DE PALITOS DE DENTE RS 50,00

8.11) Folha de Produto

CUSTOS VARIAVEIS RS

COZINHEIRARS

PACOTES COM CAIXAS DE FOSFOROS RS
DESCARTAVEIS RS

BOTIGAO DE GAS (3) RS

50 PACOTES COM 100 LENGOS DE PAPEL RS
EMBALAGENS RS

FRETE RS

MATERIA-PRIMA RS

QUADRO ESTRUTURAL DE CUSTOS

CUSTO FIXO TOTAL RS 3.910,00
CUSTO VARIAVEL TOTAL RS 7.054,00
CUSTO TOTAL RS 10.964,00

7054,00
600,00
10,00
85,00
120,00
75,00
100,00
100,00
5964,00

A empresa iniciara seus negocios adquirindo de fornecedores matéria-prima para a

producao e comercializagdo de 9.070 unidades e de acordo com o levantamento exposto

acima a empresa terd produtos para serem comercializados por um més.

Observando que se tratam, em sua maioria, de produtos pereciveis, € em sua maioria

necessitam que sejam comprados diariamente.

Com base nessa quantidade estimada, obtém-se a folha de produto, verificando-se o

rateio do custo fixo e o custo variavel por unidade de cada produto.

Os custos fixos serdo rateados em func¢do da produgao total dividido pela quantidade

de produtos oferecidos, ou seja, proporcional a quantidade de produtos.
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