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RESUMO

Viabilizacdo para o processo de implantagao de uma sociedade limitada voltada para
a operacionalidade alimenticia ,como forma de suprir demanda necessitada de produtos
alimenticios de excelente qualidade e precos baixos ,visando auferir lucro operacional de
clientela de baixo e médio poder aquisitivo da 4rea comercial de Belém (JOAO ALFREDO N
33),realizando-se para o perfeito sucesso do empreendimento um eficiente estudo prévio do
mercado local,sendo que os empreendedores para a viabilidade do projeto operacional
empresarial contaram  com colaboradores externos,nutricionistas,coletores de
opinido,consultores de empreendedorismo,constatando-se que o empreendimento serd viavel
,suprindo a necessidade da demanda comercial local ,garantindo mercado consumidor devido

método operacional dos gestores,gerando lucro e satisfagdo da clientela .
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CAPITULO 1

O EMPREENDIMENTO :

Implantagdo de um restaurante popular do tipo sociedade limitada voltada para a
operacionalidade alimenticia, como forma de suprir demanda necessitada de um produto
alimenticio de excelente qualidade e preco baixo, possibilitando a competitividade
mercadologica, visando auferir lucro operacional de clientela de baixo e médio poder

aquisitivo da area comercial de Belém (Joao Alfredo n 33).

os empreendedores para a viabilidade do projeto operacional empresarial contaram
com colaboradores nutricionistas, coletores de opinido, consultores de empreendedorismo,
realizando um estudo prévio do mercado visando o futuro sucesso do empreendimento,
constatando-se que o empreendimento sera viavel, suprindo as necessidades da demanda
comercial local, garantindo mercado consumidor devido métodos operacionais dos gestores,

gerando lucro e plena satisfagdo da clientela .

1.1 DENOMINACAO DO EMPRENDIMENTO
Razio social : NUNES E LEAO LTDA
Nome de fantasia : Restaurante Bom Paladar LTDA
CNPJ : 05.555.321/0001-32
Inscricao Estadual : 151004242
Enderego : Rua Jodo Alfredo n| 33 Bairro do comércio
Fone : 2427383
Fax :243 3431

E Mail : Bpaladar@Restaurante.com.br




1.2 DADOS DOS DIRIGENTES

A composicao aciondria da empresa esta subdividida como segue :

SOCIOS %
NEUZA NUNES

50
MARCELO LEAO

50

A entidade juridica organizacional serd do tipo sociedade LIMITADA, sendo
constituida por dois socios: NEUZA NUNES E MARCELO LEAO, sendo a responsabilidade
de cada socio restrita ao valor de suas cotas, mas todos respondem solidariamente pela

integralizacao do capital social que sera constituida na proporcao de 50% para cada socio .

A administradora Neuza Nunes (diretora comercial) serd responsavel pelas
negociagdes com os credores em geral, organizacdo de métodos de compras vidveis
economicamente para que a empresa obtenha cada vez mais o aumento de sua rentabilidade
operacional positiva e diminuigéo de seus custos,estando sua responsabilidade voltada para o

subsistema gerencial.

O contador Marcelo Ledo (diretor contdbil) tera a funcdo contabil, controles e
transferéncias dos estoques, contas a pagar, contas a receber, analises das demonstragdes

financeiras, entes ligados ao subsistema contébil .

1.3 DEFINICAO DO NEGOCIO



A implantacdo do restaurante BOM PALADAR LTDA , voltada para a
operacionalidade alimenticia , cujo o fim principal serd o fornecimento de refeicdes de
excelente qualidade a preco baixo , visando a atender a clientela de baixo e médio poder

aquisitivo da area comercial de Belém .

1.4 FONTES DE RECEITA

A operacionalidade alimenticia do restaurante BOM PALADAR LTDA terd como
fonte de receita o fornecimento de refeicdes de excelente qualidade e preco competitivo

visando a consolida¢ao do mercado consumidor da area comercial de Belém .

1.5 NECESSIDADE DE MERCADO A SER ATENDIDA

O empreendimento restaurante BOM PALADAR LTDA visa a atender a demanda
da clientela de baixo e médio poder aquisitivo apds a constatacdo através de especialistas
consultores de empreendedorismo , coletores de opinido , nutricionistas , pesquisadores de
campo constatarem a necessidade da oferta de alimentacdo de excelente qualidade e prego
justo para suprir as necessidades dos clientes de baixo e médio poder aquisitivo , gerando

mercado consumidor garantido e satisfagao da clientela .



1.6 CENARIO FUTURO PARA O MERCADO

A implanta¢do do restaurante BOM PALADAR LTDA visa a médio e a longo prazo
a consolidagdo do ramo alimenticio de elevado grau de qualidade e preco concorrencial
baixo na area comercial de Belém , visando também futuramente a expansdo para outros
municipios , provando a viabilidade e rentabilidade  operacional positiva do
empreendimento popular , visando a necessidade da demanda do mercado local , viabilizando

interesses de sua clientela e objetivando a lucratividade operacional empresarial .

1.7 VISAO ( OBIJETIVO )

Consolidar-se no fornecimento de refei¢des , como uma empresa de elevadissimo
grau de qualidade e atendimento ao cliente , preco justo para o mercado consumidor
expandindo seu mercado na area comercial de Belém e posteriormente outros municipios do
estado , provando que ¢ vidavel fazer um empreendimento para suprir demanda de baixo e

médio poder aquisitivo e obter retorno financeiro e lucratividade operacional positiva .

1.8 META

Aumentar o faturamento da empresa,tentar atingir a meta de venda anual de 10 008
refeicdes no primeiro exercicio social, para que a mesma venha a alavancar a sua
lucratividade operacional positiva , tornando-se lider no mercado do segmento alimenticio ,
visando também ampliar seu mercado através do fornecimento de refeigdes para alimentar
pedreiros da construgao civil de grandes empresas , de modo a aumentar a lucratividade do

restaurante .



1.9 MISSAO

A missao do restaurante BOM PALADAR LTDA, sera fornecer alimentagao saudavel
de acordo com as normas de satde, produtos de excelente qualidade e preco concorrencial
baixo, sendo o produto supervisionado por especialista nutricionista , para que a absor¢ao do
produto pela clientela se estabeleca de maneira altamente satisfatoria, sendo parte integrante
da missdao o elevado grau de preocupacdo com o mercado consumidor de maneira agil de
atendimento ao cliente ,atendimento personalizado , com elevado grau de eficiéncia e eficacia
objetivando conquista da clientela do comércio de Belém ,dispondo-se no empreendimento
de espaco fisico amplo e confortavel , layout ,proporcionando conforto e qualidade dos

clientes .

1.10 ESTRATEGIAS DE NEGOCIO

A visdo estratégica do marketing empresarial do restaurante BOM PALADAR
LTDA sera implementada através de distribui¢do de panfletos , promogdes , antincios na
radio local,do comércio de Belém , politica agressiva de marketing atraindo a clientela ,
possibilitando o aumento da receita operacional , conquistando o mercado consumidor local ,
produzindo-se refei¢cdes de excelente qualidade e preco justo , adotando-se em sua politica de

marketing a valorizagdo da imagem do produto a ser vendido .



1.11 RECURSOS NECESSARIOS

Para a iniciagdo da operacionalidade do restaurante BOM PALADAR LTDA serao

necessarios investimentos em recursos fisicos e recursos humanos .

1.12 RECURSOS FIiSICOS

QUANTIDADE PRECO TOTAL
PONTO COMERCIAL 1 15000.00 15000.00
CADEIRAS 10 1000.00 1000.00
ESTOFADAS
MESAS 8 800.00 800.00
FREEZER 2P 1 1800.00 1800.00
CD 1 400.00 400.00
DVD 1 450.00 450.00
FOGAO INDUSTRIAL 1 600.00 600.00
MICROONDAS 1 400.00 400.00

10
1.13 RECURSOS HUMANOS

A estrutura funcional da entidade organizacional juridica restaurante BOM
PALADAR LTDA terad como dirigentes os dois socios — proprietarios ( NEUZA NUNES
E MARCELO LEAO ) que receberdo os lucros advindos do resultado aziendal na proporgio
de igual valor , sendo que os sbécios serdo responsaveis por todas as tomadas do processo
decisorio  centralizado organizacional , sendo também a empresa composta de 2
colaboradores ,que serdo os proprios filhos dos sdcios proprietarios, fato que contribui para a
diminui¢do das despesas do restaurante que pode ser considerado uma verdadeira empresa

familiar sendo que a empresa contara com um ajudante de gargom.

1.16 BENEFICIO ESPERADO

Consolidacao do ramo alimenticio como uma das melhores empresas de Belém



Objetivando um taxa de retorno operacional positiva de no minimo 30 % até o

término do quinto exercicio social .

Retorno financeiro aliado satisfagcdo da clientela.

1.17 A ANALISE DE S.W.O.T

A andlise estratégica de S W O T ird possibilitar ao empreendedor do restaurante
BOM PALADAR LTDA visualizar a empresa em relagdo as oportunidades e ameagas

existentes no mercado , assim como identificar suas forgas e fraquezas .

1.18 AMBIENTE EXTERNO

OPORTUNIDADES AMEACAS
Demanda necessitada da oferta de alimentacdo de | A concorréncia dos restaurantes localizados na
excelente qualidade ,supervisionada por | area comercial de Belém,
nutricionista , a pre¢o baixo ,com possibilidades | Barracas do comércio ¢ do ver — o —peso
de competi¢do no mercado variedades de refei¢des da concorréncia

Satisfagdo da clientela com relagdo ao produto e | A dificuldade na mudanga de habito do mercado
ambiente fisico e confortavel , proporcionando a | consumidor de baixo poder aquisitivo .
divulga¢do do elevado grau de qualidade do
produto , gerando aumento consideravel das
vendas

Agilidade e conforto O padriao de conforto da concorréncia

1.19 AMBIENTE INTERNO

PONTOS FORTES PONTOS FRACOS

O conhecimento amplo do ambiente competitivo , | Dificuldade inicial da empresa obter
devido o gestor da empresa ja ter trabalhado na | financiamento de longo prazo , devido a empresa
operacionalidade alimenticia , facilitando o bom | no ser conhecida .

desempenho de sua gestdo .

Estudo prévio do mercado para a implantagdo
do empreendimento de maneira bem sucedida ,
alavancando a operacionalidade positiva do
empreendimento .




1.20 FATORES CRITICOS DE SUCESSO

( ++ ) Escassez de comida de excelente qualidade a preco baixo , no mercado
comercial de Belém estimulard a demanda para a obtencdo do produto do restaurante

popular , gerando cada vez mais a lucratividade operacional positiva .
(--) Dificuldade de obtencdo de fonte de recursos de terceiros

(-+) Gerar a fusdao entre conforto , qualidade , e preco justo , objetivando a

atender o publico alvo .



2.1 O PRODUTO

O restaurante BOM PALADAR LTDA
excelente qualidade , visando a satisfagdo plena de sua clientela , estando o produto de

acordo com as normas de vigilancia sanitdria vigentes no pais

CAPITULO II

nutricionista , nado pondo em risco a saude de seus clientes .

2.1 QUADRO RESUMO DOS PRODUTOS

ird fornecer a seus clientes refeicdes de

, supervisionado por

PRODUTOS PRECOS
BIFE R$ 3,88
FRANGO RS 3,66

2.2 DESCRICAO DO PRODUTO

PRODUTOS

REFEICOES

RECURSOS UTILIZADOS

O produto ¢ elaborado na
cozinha industrial do
restaurante, utiliza mao de obra
especializada de cozinheiros ,
possui garcons treinados para o
elevado grau de atendimento ao
cliente .

FORNECEDORES

Grandes atacadistas ,grandes
produtores da Ceasa , como
forma de diminui¢do dos
custos de producio .

MODELO OU VARIANTE

A mao de obra especializada de
cozinheiros e nutricionistas gera
diferencial do produto no
mercado




2.3 SISTEMA DE QUALIDADE DO PRODUTO

As refei¢des produzidas pelo restaurante BOM PALADAR LTDA , terdo excelente
grau de qualidade , serdo supervisionadas por nutricionista especializado , sendo que esses
produtos oferecidos pelo restaurante estao de acordo com as normas e padrdes de vigilancia

sanitaria de Belém .

2.4 ALIANCAS ESTRATEGICAS

O servigo de entrega sera terceirizado , visando a diminui¢do de gastos operacionais

. PARCERIAS

Fornecedores da Ceasa e grandes atacadistas .



CAPITULO III

3.1 O MERCADO

O restaurante BOM PALADAR LTDA , visa consolidar-se no ramo de fornecimento
de refeigdes , visando a demanda de baixo e médio poder aquisitivo da area comercial de
Belém , buscando a lucratividade operacional positiva utilizando-se de estratégias de
marketing , promogoes , refeigdes de excelente qualidade , como forma de conquista de seus

clientes .

3.2 IDENTIFICACAO DO PUBLICO ALVO

Clientes de baixo e médio poder aquisitivo da area comercial de Belém

Camelos

Transeuntes em geral das ruas do comércio

Futuramente operarios da construgao civil

O grau de exceléncia do produto a preco justo , do restaurante BOM PALADAR

funciona como atrativo do consumidor de baixo e médio poder aquisitivo .

3.3 A CONCORRENCIA

O restaurante BOM PALADAR LTDA , priorizou para que houvesse o sucesso do
empreendimento alimenticio , a analise criteriosa dos principais concorrentes da area
comercial de BELEM , sendo esta anédlise feitas através de pesquisas de campo |,

constatando-se a necessidade da oferta de alimentacdo de excelente qualidade e prego



concorrencial justo para atender a clientela de baixo poder aquisitivo , observando-se que os

principais concorrentes do restaurante BOM PALADAR LTDA serdo :

Os restaurantes de boa qualidade porém precos elevados ,sendo esses precos nao

adequados a clientela de baixa renda .

Barracas do VER O PESO que produzem alimentos de qualidade duvidosa , muitas

vezes em desacordo com as normas de vigilancia sanitaria .

Barracas de alimentos da préopria area comercial .

Restaurantes de comida por quilo

3.4 QUANTIDADE DE CONCORRENTES

Os concorrentes diretos do restaurante BOM PALADAR LTDA sdo
aproximadamente, restaurantes populares localizados na area comercial de Belém , barracas
do ver — o — peso que comercializam alimentos e barracas situadas na area do comércio
que também vendem alimentos . , sendo que a vantagem da operacionalidade do restaurante
BOM PALADAR serd o preco justo para que o cliente adquira refei¢ao de qualidade de

acordo com a ordem de vigilancia sanitaria da cidade .

A grande parcela da concorréncia do restaurante BOM PALADAR estdo em
desvantagens com relacdo a conquista dos clientes , pois a qualidade dos alimento produzidos
por parte da concorréncia , ndo estd de acordo com as normas de saude , pois produtos
produzidos nas barracas do comércio € do ver - o — peso possuem maior risco de

contaminag¢ao por bactérias oportunistas,oferecendo risco a saude da clientela .



Ja as dificuldades dos outros concorrentes do restaurante BOM PALADAR , que sdo

os restaurantes equipados, com grau de exceléncia ,conforto e qualidade, relacionam-se a

questdo de adequar o prego justo a oferta de comida de excelente qualidade , isto ¢

produzem refeigdes de excelente qualidade , de acordo com as normas sanitarias , porém o

preco nao esta adequado a clientela de baixo poder aquisitivo , ocasionando perda de parte de

sua clientela .

3.5 TABELA ANALITICA DOS PRINCIPAIS CONCORRENTES

ATRIBUTOS DIFERENCIAIS BARRACAS |BARRACAS |RESTAURANTES RESTAURANTES
DO DO VER O |DAS RUAS|DE COMIDA POR|DO COMERCIO
RESTAUANTE PESO DO QUILO DE BOA
BOM PALADAR COMERCIO QUALIDADE
Produtos Elevado grau de Qualidade Qualidade Excelente qualidade e Excelente qualidade e
qualidade e prego baixo | duvidosa e prego duvidosa e prego preco elevado preco elevado
baixo baixo
Pregos Justo e baixo Preco baixo Preco baixo Preco elevado Preco elevado
Qualidade Excelente Baixa Baixa Elevada Elevada
Estraté gla de Panfletagens ,ryéd@o nao nao panfletagens Palrnfjletagens
N local do comércio, Radio local do
marketing coméreio
Localiza(;éo Estratégica excelente boa boa boa boa
Cap acidade boa deficiente deficiente boa boa
da producao
1 Personalizado e deficiente deficiente Boa qualidade Excelente qualidade
Atendimento
eficiente ,excelente
demanda qualidade
Vantagem Marketing empresarial Agilidade no atendimento | Maiores opgdes de
it ,prego justo Diversificagdo de produtos | produtos
competitiva
Pontos fortes Aumento.consideréw?l Preco baixo Preco baixo Maiores opgdes de Maiores de opgdes de
de sua clientela ,devido produtos a serem produtos a serem
investimento em oferecidos , conforto e oferecidos , conforto e
marketing, e prego qualidade de atendimento. | qualidade de
justo,gerando o atendimento
aumento das receitas
operacionais ,conforto e
qualidade de
atendimento
Pontos fracos Maior;s ga;tos ) Falta d; hig?ene d~o Falta e higiene do Preg{o~elevado das Preg{o~elevado das
operacionais devido local,diversificag@o | local refeigdes refeigdes
medidas de marketing, | do produto diversificagdo do
diversifica¢do do produto
produto




3.6 DIFERENCIAL COMPETITIVO

O restaurante BOM PALADAR LTDA para que houvesse o sucesso de seu
empreendimento , priorizou um criterioso estudo prévio de seus concorrentes no mercado
local para posteriormente adotar medidas de carater administrativo visando consolidagao da

conquista de sua clientela alvo.

Com base na andlise da concorréncia de mercado  os gestores do restaurante
adotaram estratégias de marketing ,priorizando de maneira positiva e eficiente a qualidade de
seus produtos e atendimento ao cliente , sendo fatores diferenciais positivos do restaurante

BOM PALADAR LTDA em relagdo a concorréncia do mercado :

* Preco justo e baixo ,possibilitando a sua concorréncia no mercado local .
* Excelente qualidade da refei¢do ,supervisionada por especialista nutricionista .

* Promogdes visando conquistar publico alvo .

3.7 META

Consolidar-se no mercado alimenticio de Belém

Obter uma taxa de crescimento positiva de no minimo 30 % até o termino do quinto

exercicio social subseqiiente .

Venda de 10008 refeicdes no primeiro exercicio social.



CAPITULO IV

4.1 O MARKETING

O restaurante BOM PALADAR LTDA disponibilizou recursos financeiros para que
houvesse uma estratégia de marketing com elevadissimo grau de eficiéncia ,visando a
conquista do mercado consumidor da area comercial de Belém , tornando-se necessario o
delineamento das qualidades do produto , proporcionando o posicionamento correto deste no
mercado e conseqiientemente possibilitando que os clientes identifiquem de forma cada vez
mais clara e eficiente , as vantagens e os beneficios das refeicdes de excelente qualidade
produzidas pelo restaurante a prego justo . A estratégia para a promog¢ao dos produtos do
restaurante utilizou-se de panfletagens , radio local promogdes , prego justo e eficiéncia ao

atendimento ao cliente .

42 POLITICA DE PRECOS

O restaurante BOM PALADAR LTDA preocupou-se em adotar estratégias de vendas
que contemplem técnicas de convencimento e envolvimento que fagcam com que os clientes
percebam que a empresa € o produto por ela oferecido sdo melhores que os da concorréncia
por isso o restaurante BOM PALADAR LTDA adotou a politica do preco justo ( produtos de
melhor qualidade que os da concorréncia ) e grau de excelente qualidade de suas refeigoes
,como forma de consolidagdo do mercado consumidor ,conseqiientemente aumento das

vendas e lucratividade operacional positiva .



4.3 PRECO PRATICADO PELO MERCADO

Produtos Barracas do BARRACAS DO | RESTAURANTES | PRECO FIXADO
Ver o Peso COMERCIO BEM EQUIPADOS
Bife a cavalo R$ 4.00 R$ 5.00 R$ 7.50 R$ 6.00
Bife a milanesa R$ 4.00 R$ 5.00 R$7.50 R$ 6.00
Frango frito RS 3.80 R$ 5.70 RS 7.00 R$6.00
Frango cozido RS 3.80 R$ 5.70 R$7.00 R$6.00
Filé de peixe RS 4.80 R$5.80 RS$ 6.00 RS 6.00
sucos R$ 1.00 R$ 0.90 R$ 2.50 R$ 1.00

4.4 CANAL DE DISTRIBUICAO

Os produtos oferecidos pelo restaurante Bom Paladar serdo comercializados no
proprio local fisico do empreendimento alimenticio, localizado em posi¢ao estratégica , de
facil acesso da rua Jodo Alfredo n 33 , dispondo-se de uma area confortavel ,de agradavel
qualidade , comodidade objetivando a plena satisfagdo de sua clientela ,sendo que o
restaurante priorizou de maneira eficiente o treinamento de seus funcionarios para que a

interagdo entre servigo e cliente se estabeleca de maneira satisfatoria .

O restaurante também fara entrega a domicilio dependendo da quantidade de produto
vendido , sendo essa entrega feita através de empresa terceirizada como forma de diminuig¢ao

de custos operacionais .

4.5 ESTRATEGIAS DE PROMOCAO E VENDAS

O restaurante BOM PALADAR LTDA adotou diversas formas para consolidar seu
mercado consumidor utilizando-se de distribuicdo de panfletos coloridos , a divulgacdo do
produto de forma positiva pela radio local do comércio de Belém , promogdes relampagos e

posteriormente a divulgacao televisiva evidenciando a qualidade do produto .



4.6 RELACIONAMENTO COM CLIENTES

O restaurante BOM PALADAR LTDA priorizou a capacitagdo profissional de seus
funcionarios , treinando-os de maneira eficiente para que a abordagens de seus funcionarios
com os clientes ocorresse de maneira satisfatoria ,de boa qualidade , como forma de
consolidagdo de seu mercado , sendo que a interagao servigo e cliente se estabelece de forma

direta .

4.7 PROJECAO DE VENDAS

O restaurante Bom Paladar objetiva vender em média 28 refeicdes por dia , sendo que
a projecao de vendas para o primeiro ano de exercicio social aziendal ,terd como meta a

comercializacdo de 10.008 refei¢des ,sendo que essas refeigdes serao de carne e de frango .



CAPITULOV

5.1 PLANO FINANCEIRO

O investimento inicial para a producao de 10.008 unidades do produto , tendo a
empresa como meta a venda dessa producao no periodo de um ano , objetivando uma taxa de
retorno operacional até no quinto exercicio social de no minimo 30 % do investimento

inicial do empreendimento .

5.2 GASTOS DE IMPLANTACAO

Os gastos de implantacdo serdo compostos por todos os itens necessarios para que se
estabeleca a operacionalidade aziendal ,sendo que no caso do restaurante Bom Paladar LTDA
,sera composto pelos bens que serdo disponibilizados para o imobilizado,matérias primas
necessarias para a elaboragao dos pratos de carne e frango e também serda composto pelos

gastos pré operacionais que pertencem ao ativo diferido .

E importante ressaltar que o investimento inicial do Restaurante Bom Paladar LTDA,
serd composto por fontes de recursos proprios , oriundos dos socios proprietarios Marcelo
Ledo e Neuza Nunes,logo as aplicagdes dos recursos no inicio da operacionalidade aziendal
nao estardo subjugadas ao capital de terceiros , o que € considerado um fator favoravel para o

restaurante Bom Paladar LTDA..



PLANO DE INVESTIMENTO

Descrigao Unid R$ Total
Total 23.104,00
ESTOQUE INICIAL 2.654,00
PONTO COMERCIAL 1 15.000,00
CADEIRAS ESTOFADAS 10 JOGOS 1.000,00
MESAS 8 800,00
FREEZER 1 1.800,00
CD 1 400,00
DVD 1 450,00
FOGAO INDUSTRIAL 1 600,00
MICROONDAS 1 400,00
Despesas Pré Operacionais 4.500,00
LEGALIZACAO DA EMPRESA 1.000,00
PROJETO DE VIABILIDADE 2.000,00
SERVICOS PRESTADOS NUTRICIONISTA 1.500,00
Custo Variavel Unid R$ 1.614,00
FEIJAO PCT R$ 180,00
ARROZ PCT R$ 180,00
MACARRAO PCT R$ 180,00
CARNE KG R$ 450,00
FRANGO KG R$ 382,20
OLEO ML R$ 58,80
CEBOLA KG R$ 48,00
CHEIRO VERDE MC R$ 30,00
EXTRATO DE TOMATE CX R$ 45,00
BOTIJAO DE GAS UNID R$ 60,00
Custos Fixos R$ 1.040,00
Agua R$ 200,00
Energia Elétrica R$ 240,00
Telefone R$ 100,00
Despesas com Marketing R$ 123,22
Funcionarios R$ 376,78
Custo Variavel total R$ 1.614,00
Custo Fixo Total R$ 1.040,00
Custo Total R$ 2.654,00
DESPESAS OPERACIONAIS R$ 382,16
Funcionarios R$ 382,16




5.3 TERMINOLOGIA DA CONTABILIDADE DE CUSTOS

Os custos serdo todos os investimentos necessarios para que se consiga um bem de
uso, venda ou servigo ,logo serdo todos os gastos necessarios para colocar um produto
acabado e disponivel para a venda, objetivando atender as demandas de consumo das nagdes e
objetivando auferir lucro para as empresas.

A palavra custo aplicada a contabilidade est4 relacionada claramente a fase em que os
fatores de producao sao retirados dos estoques e colocados no processo produtivo.

Esses custos reinem como regra geral, na producao de um bem ou servigo trés fatores
produtivos:

Matérias primas, mao de obra e gastos gerais de fabricag¢ao

5.3.1 Matérias Primas

As matérias primas serdo todas as matérias principais de um produto,materiais que
serdo objeto de transformagdo para a formacao de determinado produto.

As matérias primas podem ser brutas ou elaboradas, sendo que as brutas sdo as que se
encontram tal como foram obtidas na sua forma natural, assim por exemplo, o minério de
ferro ¢ matéria prima bruta que sera transformada para a obten¢ao do ferro gusa, o algodao ¢
matéria prima bruta que se transforma em fios, ja as matérias primas elaboradas ja passaram
por algum beneficiamento e que constituiram produtos de outra industria.o agucar ¢ matéria

prima do produto refrigerante.
5.3.2 Mao de Obra

Serdo as remuneracdes e encargos conseqiientes do pessoal envolvido na producao,
logo registrara o trabalho dos obreiros na execucao de um produto, de um bem de consumo,

de um servigo, etc...



5.3.3 Gastos Gerais de Fabricacio

Sao os demais gastos que, por sua natureza, diferenciam-se da matéria prima ¢ mao de

obra.

5.3.4 Custos Fixos

Serdo todos os custos que ndao se modificam ou variam na propor¢do em que ha
acréscimo no volume ou na quantidade produzida, por exemplo : aluguel e depreciagao,
seguros, etc... .

Logo serdo todos os gastos que se operam sempre dentro das mesmas medidas,

independentemente do volume da producao.
5.3.5 Custos Variaveis

Sao custos que oscilam diretamente de acordo com as quantidades produzidas, logo o
aumento da produgdo de determinado bem, acarretara o aumento dos custos variaveis, pois 0s
custos variaveis possuem relagdo direta com o volume de producao.

Exemplo: matéria prima.
5.3.6 Custos semi fixos ou semi variaveis

Existem custos que possuem parte fixa e parte variavel, portanto chamados de semi
fixos ou semi variaveis.

Exemplo : remuneragao da supervisao da producao
5.3.7 Custeio

Sao métodos de se alocar os custos, ou seja maneiras de se direcionar 0s recursos aos
objetos de custo, ou melhor como o objeto de custo consome, absorve e recebe os fatores de

producao.



Hé diversos métodos de custeio entre os quais pode-se relatar :
O custeio por absor¢ao , o custeio variavel, o RKW, o custeio baseado em atividade ,
etc...

5.3.8 Custeio Variavel

O restaurante Bom Paladar LTDA adotou o método de custeio variavel, que consiste
no método de custeio que aloca aos produtos ou servigos os custos varidveis e os custos fixos
irdo compor o resultado como despesas do periodo.

Comentarios sobre o custeio varidvel:

A informagdo produzida pelo custeio varidvel ¢ de grande valia para os gestores das
areas que formam o sistema da empresa, a grande razao ¢ o tratamento inteligente dado aos
custos fixos, tratando-os como despesas e nao como custos de producao ,sendo que os custos
de produgao sera composto pelos custos variaveis.

Por este motivo o custeio variavel ¢ vedado pela legislagdo societaria, comissao de
valores mobiliarios, legislacao fiscal, pois fere os principio da competéncia, em particular o
da confrontagdo entre receita e custos gerados no mesmo periodo e afeta consideravelmente o

resultado, diminuindo a tributacao que deveria ser paga pela empresa .

5.4 PLANILHAS DE CUSTOS

As planilhas de custos permitirdo aos gestores , visualizarem os aspectos quantitativos
referentes a operacionalizacdo dos custos varidveis e custos fixos ,dentro de um contexto
aziendal ,influenciardo na tomada de decisdo dos gestores ,influenciando diretamente na
composi¢do do preco do produto que serd vendido pelo restaurante Bom Paladar LTDA .E

importante ressaltar que o mau gerenciamento dos custos de producao aziendal podera



acarretar prejuizos para as empresas ,encarecendo o pre¢o do produto, gerando a diminuigdo

da capacidade de consumo pelo mercado ,devido o encarecimento do mesmo .

No caso do restaurante Bom Paladar LTDA , os custos varidveis mensais € custos

fixos mensais ,serdo constituidos pelos itens conforme tabela abaixo :

5.4.1 Quadro Estrutural de Custos

QUADRO ESTRUTURAL DE CUSTO DAS REFEIGOES
Material nec ario p/ venda de refeicées
Venda Inicial em Unidades = 10008 REFEICOES
Carne (contra filé) QUANT VALOR R$ |PREGCOS | QT P/MES
Custos Variaveis R$ 840,90
feijdo Pct R$ 90,00 3,00 30
Arroz Pct R$ 90,00 2,00 45
Macarrao Pct R$ 90,00 2,00 45
Carne (contra filé) KG R$ 450,00 7,50 60
Oleo ML /DIA 630 ml ML R$ 29,40 1,96 9450
Cebola KG R$ 24,00 2,00 12
Cheiro verde MACOS | R$ 15,00 1,00 15
Extrato de tomate CX R$ 22,50 1,50 15
Botijdo de gas unid R$ 30,00 30,00 1
Custo fixos R$ 1.040,00
Agua R$ 200,00
Energia Elétrica R$ 240,00
Telefone R$ 100,00
Despesas com Marketing R$ 123,22
Funcionarios R$ 376,78
Custo Variavel total R$ 840,90
Custo Fixo total R$ 1.040,00
CUSTO TOTAL R$  1.880,90

QUADRO ESTRUTURAL DE CUSTO DAS REFEICOES

Material necessario p/ venda de refeigoes




Frango QUANT VALOR R$ PRECOS QT P/MES
Custos Variaveis R$ 773,10

feijéo Pct R$ 90,00 3,00 30
Arroz Pct R$ 90,00 2,00 45
Macarrao Pct R$ 90,00 2,00 45
Frango KG R$ 382,20 1,82 210
Oleo ML /DIA 630 ml ML R$ 29,40 1,96 9450
Cebola KG R$ 24,00 2,00 12
Cheiro verde MACOS R$ 15,00 1,00 15
Extrato de tomate CX R$ 22,50 1,50 15
Botijdo de gas unid R$ 30,00 30,00 1
Custos fixos R$ 1.040,00

Agua R$ 200,00

Energia Elétrica R$ 240,00

Telefone R$ 100,00

Despesas com Marketing R$ 123,22

Funcionarios R$ 376,78

Custo Variavel total R$ 773,10

Custo fixo total R$ 663,22

CUSTO TOTAL R$  1.436,32

CUSTOVARIAVELTOTALMES R$ 1.614,00

CUSTO FIXO TOTAL MES R$  1.040,00

CUSTO TOTAL MES R$  2.654,00

DESPESAS OPERACIONAIS

Funcionarios R$ 382,16

5.4.2 Folha do Produto

A folha do produto serd composta de itens necessarios para a producdo inicial das
refeigcdes ,sendo que seu valor sera calculado pelo valor mensal de cada item necessario para a
elaboragdo do produto, dividido pelo total das unidades produzidas,sendo que os valores
mensais desses itens sao oriundos dos custos fixos e custos variaveis ,que divididos pelas
unidades produzidas irdo gerar os valores dos custos fixos por unidade custos variaveis por

unidade e custos totais por unidade .



FOLHA DO PRODUTO FOLHA DO PRODUTO

Material necessario p/ venda de refeigées Material necessario para venda de refeigées

de carne de frango

Custos Variaveis VALOR/Unid Custos Variaveis VALOR/Unid
Feijao R$ 0,009 Feijao R$ 0,009
Arroz R$ 0,009 Arroz R$ 0,009
Macarrao R$ 0,009 Macarrao R$ 0,009
Carne R$ 0,090 Frango R$ 0,076
Oleo ML /DIA 630 ml R$ 0,003 Oleo ML /DIA 630 ml R$ 0,003
Cebola R$ 0,002 Cebola R$ 0,002
Cheiro verde R$ 0,001 Cheiro verde R$ 0,001
Extrato de tomate R$ 0,002 Extrato de tomate R$ 0,002
Botijao de gas R$ 0,003 Botijéo de gas R$ 0,003
TOTAL VARIAVEL R$ 0,129 TOTAL VARIAVEL R$ 0,115
Custos Fixos VALOR/Unid Custos Fixos VALOR /Unid
Agua R$ 0,020 Agua R$ 0,020
Energia Elétrica R$ 0,024 Energia Elétrica R$ 0,024
Telefone R$ 0,010 Telefone R$ 0,010
Despesas com Marketing R$ 0,012 Despesas com Marketing R$ 0,012
Funcionarios R$ 0,038 Funcionarios R$ 0,038
TOTAL FIXO R$ 0,104 TOTAL FIXO R$ 0,104
CUSTO TOTAL P/ UN R$ 0,233 CUSTO TOTALP/ UNID R$ 0,219

5.4.3 Preco de Venda

O preco de venda poderda depender de fatores endogenos e exdgenos ,dentro do
contexto de uma economia nacional aziendal ,antes de se definir o preco de determinado bem
ou servico a ser ofertado para atender a demanda nacional , se faz necessario agregar a esse
preco de venda todos os custos variaveis e custos fixos que contribuiram para a producao
desse bem ou servigo .E importante ressaltar que do ponto de vista da analise financeira existe
uma formula para se chegar ao preco de venda . E importante se dizer também que o preco de

venda sera também ditado pelo mercado globalizado .



FORMULA

PRECO DE CUSTO TOTAL POR UNIDADE / 1-( IMPOSTOS + MARGEM DE LUCRO )

5.4.4 Quadro do Preco de Venda

O preco de venda serd determinado pela divisdo do custo total por unidade : 1-( os
impostos + margem de lucro .)

DETERMINACAO DO PRECO DE VENDA

PRODUTO CUSTO TOTAL P/ UN PRECO DE VENDA=CUSTO TOTAL
REF. DE CARNE R$ 0,2329 1-(IMPOSTOS+MARG. DE LUC.)
IMP+MG LUC. PERC.
ICMS 17%
MG DE LUCRO 77%
TOTAL] 94%
PRODUTO PRECO DE VENDA
REF. DE CARNE R$ 3,88
PRODUTO CUSTO TOTAL P/ UN
REF. DE FRANGO R$ 0,2194
IMP+MG LUC. PERC.
ICMS 17%
MG DE LUCRO 77%
TOTAL] 94%
PRODUTO PREGCO DE VENDA

REF. DE FRANGO R$ 3,66




5.4.5 Tabela da Margem de Contribuic¢ao

A margem de contribuicdo do restaurante Bom Paladar LTDA, ser4 a diferenca do

preco de venda dos produtos ofertados pelas aziendas menos os custos varidveis .

REFEICAO DE CARNE

MARGEM DE CONTRIBUICAO

%
PRECO DE VENDA R$ 3,88 100
(-) CUSTOS VARIAVEIS R$ 0,129 3,32
MARGEM DE CONTRIBUICAO R$ 3,753 96,68
(-)DESPESAS GERAIS R$ 0,104 2,68
LUCRO R$ 3,649 94,00
REFEIGAO DE FRANGO | |

MARGEM DE CONTRIBUICAO

%
PRECO DE VENDA R$ 3,66 100
(-) CUSTOS VARIAVEIS R$ 0,115 3,16
MARGEM DE CONTRIBUICAO R$ 3,540 96,84
(-)DESPESAS GERAIS R$ 0,104 2,84
LUCRO R$ 3,437 94,00

5.4.6 Balanco Patrimonial de Abertura

O balango patrimonial representard do ponto de vista aziendal o conjunto de bens ,
direitos e obrigacdes em determinado exercicio social,para que os usuarios das informacdes
contabeis possam visualizar a evolucdo da operacionalidade aziendal em determinado
momento ,sendo o balanco patrimonial subdividido em ativo(bens e direitos) e passivo
(obrigacdes + resultado de exercicios futuros+ patrimoénio liquido). O balango patrimonial €

um dos demonstrativos que possibilitardo calculo dos indices e quocientes financeiros ,que de



posse do resultado desses indices de liquidez , rentabilidade ,endividamento e rotagdo ,terdo

influencia na tomada de decisdo das aziendas , pelos gestores empresariais .

Na estrutura do balango patrimonial seréd descrito de que forma estdo disponibilizados

as fontes de recursos (terceiros e proprios) e as aplicacdes dos recursos.

BALANCO PATRIMONIAL INICIAL

ATIVO PASSIVO
Circulante 2.654,00/Circulante
Disponivel
Caixa
Estoque
MATERIA PRIMA ALIMENTAR 2.654,00
E MAT. DIVERSOS
Permanente 24.950,00 PATRIMONIO LIQUIDO 27.604,00
Ativo Imobilizado 20.450,00
Cadeiras 1.000,00/Capital 27.604,00
Mesas 800,00
Freezer 1.800,00
Cd 400,00
Dvd 450,00
Fogao Industrial 600,00
Microondas 400,00
Ponto Comercial 15.000,00
(-) Depreciagao Acumulada
Ativo Diferido 4.500,00
Despesas de Organizagao 4.500,00
(-) Amortizagdo Acumulada
TOTAL DO ATIVO 27.604,00TOTAL DO PASSIVO 27.604,00

5.4.7 Projecao de DRE

Este demonstrativo contabil terd por objetivo apurar o resultado das aziendas,no

desenrolar das operacionalidades empresariais ,durante determinado exercicio social ( que

geralmente sera um periodo de 12 meses ),sendo que esse demonstrativo visualizara se a




empresa esta tendo lucro ou prejuizo operacional .O resultado sera apurado através do valor

das receitas menos os impostos incidentes ,custos e despesas aziendais , para se chegar ao

lucro liquido do exercicio social .

Resultado no 1° MES

VENDA i et cov Receita Mensal cov
REFEICAO DE CARNE 417 3,88 0,13 1.618,68 53,79
REFEICAO DE FRANGO 417 3,66 0,12 1.524,51 48,14
TOTAIS 834 3.143,19 101,93
CDV = Custo Direto Variavel Unitario
CDV = Custo Direto Variavel Mensal
DEMONSTRACAO DO RESULTADO DO EXERCICIO
MES 1

Receita Bruta Vendas 3.143,19

(-) Deducgoes (534,34)

ICMS

Receita Operacional Liquida 2.608,85
Custos Operacionais

(-) Custos do Periodo (101,93)

Custos Das Mercadorias Vendidas

Lucro Operacional Bruto 2.506,92
Despesas Operacionais

(-) Despesas (382,16)
Lucro Operacional 2.124,76
(+/-) Rec./Desp. nao Operacionais
Lucro antes do Imposto de Renda 2.124,76
(-) Imposto de Renda (63,74)
Lucro Liquido 2.061,02

5.4.8 Ponto de Equilibrio Financeiro
O ponto de equilibrio sera estabelecido pela somatoria dos custos e despesas fixos

mensais mais os custos e despesas variaveis por unidades, dividido pela margem de



contribuicao unitaria,sendo que este calculo nos fornecera o ponto de equilibrio em unidades,
ja o ponto de equilibrio em reais serd a multiplicacdo do ponto de equilibrio em unidades pelo

preco de venda do produto.

No caso do Restaurante Bom Paladar Ltda o ponto de equilibrio em unidades da
refeicdo de carne sera estabelecido quando a produgdo dessa refeicdo de carne chegar a 277
unidades,sendo que nessa exata produgdo o restaurante iguala suas receitas aos seus custos €
despesas ,concluindo-se que a empresa nesse exato momento nao estard tendo lucro e nem
prejuizo, sendo que a partir do momento em que o restaurante produzir acima de 277
refeicdes, a empresa passara a ter lucro, ja no caso da producao das refeicdoes de frango o
ponto de equilibrio em unidades se estabelecera no momento em que a producao da refeicao
de frango chegar a 294 unidades produzidas ,sendo que a partir do momento em que a

producado ultrapassar as 294 unidades a empresa passa a ter lucro .

No caso do ponto de equilibrio em moeda do Restaurante Bom Paladar ,sera obtido
pela multiplicagdo do ponto de equilibrio em unidades de cada produto pelos seus respectivos
precos de venda,sendo que no caso da refeicao de frango sera de R$ 1.074.03 e da refeicdo de

carne sera de R$1.075,88.

PE= CUSTOS + DESPESAS FIXAS + CUSTOS + DESPESAS VARIAVEIS /

MARGEM DE CONTRIBUICAO



CALCULO DO PONTO DE EQUILIBRIO

REFEICAO DE FRANGO
Ponto de Equilibrio = Custos + Despesas Fixas

Margem de Contribui¢ao Unitaria

Preco de Venda/Unid 3,66
Custos + Despesas Variaveis/Unid R$ 0,1154
Custos + Despesas Fixas/Més R$ 1.040,00
Margem de Contribuigao Unitaria R$ 3,54
Ponto de Equilibrio/Unid 293,78

Ponto de Equilibrio em und 1.040,12

= 294

3,54

| Ponto de Equilibrio em R$ 1.074,03




5.4.9 Projecao do Fluxo de Caixa

O fluxo de caixa tera por objetivo visualizar o controle do comportamento das
entradas de recursos,frente aos desembolsos,de modo a fornecer subsidios analiticos sobre o
comportamento financeiro das aziendas, em determinado momento , como conseqiiéncia da

sua capacidade de geracao de caixa .

O fluxo de caixa reflete exatamente a projecao das entradas, saidas e disponibilidade
real de caixa para diversos periodos ao longo do tempo , sendo que para efeito de plano de
negdcios a demonstracao do fluxo de caixa serd considerado o mais importante instrumento

de anélise de viabilidade do negocio .

No caso do restaurante Bom Paladar LTDA a proje¢ao do fluxo de caixa foi elaborada
para cinco exercicios sociais ,sendo que esse s fluxos de caixas poderdo ser visualizados

conforme a tabela em anexos .



