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RESUMO

O trabalho consiste em um modelo de Plano de negdcios desenvolvido para
estabelecer diretrizes no projeto de um bar tematico situado na cidade de Belém,
Para. Analisando economicamente a viabilidade do negdécio, segmento e
implantacdo do empreendimento proposto. A analise foi feita através de
questionéarios tentando alcancar a real necessidade e conhecer a cultura do
mercado paraense. A proposta inicial é de um bar temético voltado para esportes,
onde através de pesquisas de mercado foi possivel mensurar e analisar, publico
alvo, fornecedores e concorrentes, assim, podendo dar o ponta pé inicial para
tomadas de decisdes no planejamento do MACLAREN’S BAR. A proposta do
novo empreendimento € um conceito inovador na cidade por se tratar de uma
disposicéo de layout voltado para diversos temas de esportes de acordo com o
evento transmitido no dia atual e por oferecer um cardapio enxuto e com precos
justos aos clientes. A andlise financeira foi estabelecida através de estudos
econdbmicos a partir de dados coletados e célculos feitos sobre a necessidade do
investimento necessario para iniciar o negdécio, além das projecées de eventuais
cenarios que poderao ser enfrentados pelos empreendedores na regiao.

Palavras — chaves: Plano de negdcios, bar, esportes.



ABSTRACT

This work consists in a model of business plan developed to establish guidelines
in the design of a thematic bar located in the city of Belém, Para. Analyzing
economically its viability of the business, segment and the implementation of the
proposed enterprisement. An analysis made through questionnaires trying to
reach a real need and get knowing a culture of the market of Para. The initial
proposal is a thematic bar turned to sports, where through market research was
possible measure and analyze, target public, suppliers and competitors, thus,
being able to start up the decision making in the planning of the MACLAREN'S
BAR. The proposal of the new enterprisement is an innovative concept in the city
because its layout is focused on various themes of sports according to event
transmitted in the day and by offering a menu with affordable prices for its clients.
The financial analysis was defined through economic studies based on data
collected and calculations made over the need for the investment needed to start
the business, besides the projections of possible scenarios which may be faced by
the entrepreneurs in this region.

Key-words: Business plan, bar, sports.
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1. SUMARIO EXECUTIVO

1.1. DADOS DOS EMPREENDEDORES, EXPERIENCIA PROFISSIONAL E
ATRIBUICOES

Socio 1: Felipe Linhares Nascimento, 25 anos. Graduando em Engenharia de
Producédo (dez/2017), tem experiéncia profissional de estagio no setor de Recursos
Hidricos na SEMAS (2009-2010), estagiario no setor de Logistica da SEICOM (2010
— 2011), Trainee na empresa Barra do Para Servicos de Praticagem (2011-2012) e
desde 2012 atua como coordenador do Centro de Operacdes da empresa Barra do
Para servicos de Praticagem. Como atribuicdes atua no controle financeiro e no
monitoramento do nivel de servico, buscando sempre identificar oportunidades e

melhorar o atendimento aos clientes.

So6cio 2: Railson Braga Nascimento, 22 anos. Graduando em Engenharia de
Producao (jul/2018), como experiéncia profissional é gerente de operagcdo e compras
na empresa Natal Pesca Ltda, desde o ano de 2012 até a presente data. Atua no
controle dos fluxos de materiais e estoque, além de participar das negociacdes com
fornecedores.

1.2. DADOS DO EMPREENDIMENTO

O empreendimento MACLAREN’S BAR vem com uma proposta inovadora
para a cidade de Belém, com foco em proporcionar as melhores experiéncias
possiveis nas transmissfes de eventos esportivos para os clientes que frequentarem

0 estabelecimento.

1.2.1. MISSAO
Garantir a exceléncia no atendimento, oferecer comidas e bebidas de
qualidade a um preco justo, num ambiente minimamente pensado para o conforto e

maximizando o valor para o cliente.



1.2.2. VISAO
Ser referéncia em exceléncia de produtos e servicos no setor de bar/pub

com viés tematico e tornar a empresa uma franqueadora.

1.2.3. VALORES
Clientes em primeiro lugar, alta performance de atendimento, adicionar
valor aos produtos e servicos, renovacdo, respeito, responsabilidade e

sustentabilidade.

1.3. SETORES DE ATIVIDADES

Comeércio e Servicos

1.4. FORMA JURIDICA
Sociedade Limitada

1.5. ENQUADRAMENTO TRIBUTARIO

Simples Nacional

1.6. CAPITAL SOCIAL

Tabela 01 — Capital social dos s6cios.

Socio Valor Participacao
Felipe R3 50.000,00 h0%

Railson R$ 50.000.00 h0%
total 5 100.000,00 100%

Fonte: Autores (2017).

1.7. FONTES DE RECURSOS

Tabela 02 — Fontes de recursos.

Fontes de Recursos Valor %
Recursos Préoprios RS 100.000,00 28%
Recursos de Terceiros R$ 260.079.73 T2%
Total de Recursos RS 3680.079,73 100%

Fonte: Autores (2017).
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2. ANALISE DE MERCADO
2.1. ESTUDOS DOS CLIENTES

Para identificar o perfil dos clientes da regido, foi desenvolvido um
formulario contendo perguntas chaves para a pesquisa de mercado, para uma

amostra de 65 pessoas.

Grafico 01 — Sexo.

@® Wasculino
@ Feminino

Fonte: Formulario Google (2017).

Grafico 02 — Idade em percentual.

18a25anos 26a35anos 36a45anos maior que 46
FAIXA ETARIA

60,00

50,00

40,00

%

30,00

20,00

10,00

Fonte: Autores (2017).
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Grafico 03 — Ocupacédo dos entrevistados em percentual.

45 415

Estudante  Funcionario Funcionario Auténomo Do Lar Qutros
Publico Privado
OCUPACAO

Fonte: Autores (2017).

Grafico 04 — Costume de frequentar bares em percentual.

60 54 4
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® 30 23,1

20 18,5
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0

Sempre Algumas Raramente Nunca
Vezes
FREQUENCIA

Fonte: Autores (2017).
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Grafico 05 — O que mais chama atenc¢ao no bar em percentual.

35

30 29,2

atendimento cardapio ambiente publico que localizagdgo  musica preco outro
frequenta

OPINIAO
Fonte: Autores (2017).

Grafico 06 — Opinido sobre a temética do bar em percentual.

50 47,7

muito boa boa indiferente ruim
AVALIACAO

Fonte: Autores (2017).



Gréafico 07 — Gosto por esportes eletrénicos em percentual.

® Sim
@ Nio

Fonte: Formulario Google (2017).

Grafico 08 — Esporte que mais influencia a ida para o bar em percentual.
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Fonte: Autores (2017).
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Fonte: Autores (2017).

sim, petiscos e
refeicdes

Fonte: Autores (2017).

Grafico 09 — Gasto médio no bar.

40

R$51 - R$100 R$100 - 200
GASTO MEDIO

Gréfico 10 — Habito de comer em bar.
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Gréafico 11 — A influéncia do pagamento de couvert artistico.

60 56,9

20 15,4

Sim Talvez
OPINIAO

Fonte: Autores (2017).

Grafico 12 — Classificacdo do atendimento em Belém.

70
61,9

Excelente Muito Bom Bom Ruim Péssimo
CLASSIFICACAO

Fonte: Autores (2017).

Foi possivel identificar um publico alvo relativamente jovem, homens e
mulheres entre 18 a 25 anos, na sua maioria, classe média alta, estudantes que
costumam frequentar bares e gastam em média até R$100,00, além de serem
adeptos a inovacgdes, principalmente no que tange um empreendimento
especializado em transmissfes de eventos esportivos, principalmente o futebol,
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que € o esporte mais famoso entre os brasileiros, mas sem deixar de lado outros

esportes, inclusive o eletrdnico que esta em franca expansao.

Notou-se que a percepc¢ao de valor que mais chama atencédo do cliente

€ o atendimento seguido pelo preco dos produtos, pois além de consumirem

bebidas alcbolicas ou ndo, também costumam comer petiscos, refeicbes e

lanches. Dois fatores importantes podem ser destacados nas entrevistas, o fato

de que o pagamento de couvert artistico pode influenciar na tomada de decisao

sobre a escolha de ida/permanéncia no local e que de maneira geral, o

atendimento na cidade de Belém-PA foi classificado como bom.

2.2. ESTUDOS CORRENTES

Quadro 01 — Estudo dos concorrentes.

INFORMACOES SPORTBAR BLACKDOG VEGAS B&B
PUBLICO ALVO Homens e Homens e Homens e Homens e
mulheres jovens, | mulheres jovens e mulheres na mulheres na

das classes B e C.

adultos classe A e

maioria adultos

maioria adultos

B. classe A e B. classe A e B.
PONTOS Boa localizacéo e Ambiente e Atendimento, Atendimento,
FORTES preco acessivel. entretenimento. boa boa localizagéo,
localizagéo, variedade nos
variedade nos produtos,
produtos, ambiente
ambiente agradavel.
agradavel.
PONTOS Atendimento, ndo Atendimento, Preco alto, Preco alto,
FRACOS tem preco alto, pouca | espera elevada horario de

estacionamento.

diversidade de

produtos.

para conseguir
entrar no local.

funcionamento

reduzido.

ESTRATEGIAS
UTILIZADAS

Estratégia de

Preco.

Estratégia de

diferenciacgéo.

Estratégia de

diferenciacgéo.

Estratégia de

diferenciagéo.

Fonte: Autores (2017).
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Quadro 02 — Andlise da relacdo dos concorrentes com o empreendimento.

CONCEITO EXCELENTE OTIMO BOM REGULAR RUIM
PONTUACAO 5 4 3 2 1
VANTAGENS MACLAREN'S CONCORRENTES

COMPETITIVAS BAR SPORTBAR | BLACKDOG VEGAS B&B
QUALIDADE DOS 5 3 3 5 5
PRODUTOS
HORARIO DE 4 3 3 4 3
ATENDIMENTO
VARIEDADE NOS 2 5 3 5 5
PRODUTOS
LOCALIZACAO 5 5 3 5 5
ATENDIMENTO 5 2 1 5 5
DIFERENCIADO
RAPIDEZ NO 4 3 2 4 5
PREPARO DOS
PRODUTOS
TOTAL 25 21 15 28 28
Fonte: Autores (2017).
2.3. ESTUDOS DOS FORNECEDORES
Quadro 03 — Estudo dos Fornecedores.
FORNECEDOR MERCURIO COLINA CEASA AMBEV GRUPO
ALIMENTO | DISTRIBUIDORA SIMOES
PRODUTOS Carne e Insumos e Verduras e Cerveja, Cerveja,
calabresa matérias de frutas refrigerante | refrigerante
limpeza e agua e agua

TEMPO DE 24 horas 48 horas No ato da 48 horas 72 horas

ENTREGA compra
PAGAMENTO 15 dias 21 dias A vista 7 dias 10 dias

LOCALIZACAO Rua Br 316, Estrada do Rod. Rod.
Leopoldo Benevides — PA, | Murutucum, Km Augusto Augusto
Teixeira, CEP 68795-000. 04, s/n, Curi6 | Montenegro, | Montenegro
47177 Utinga — Belém. | Castanheira | — Parque
Ananindeua. — Belém. Verde,
Belém.

Fonte: Autores (2017).
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3. PLANO DE MARKETING
3.1. DESCRICOES DOS PRINCIPAIS PRODUTOS E SERVICOS

O MACLAREN’S BAR terd um cardapio enxuto, com a finalidade de
oferecer um nivel de servigo elevado com rapidez e qualidade dos seus itens do
cardapio, através de um atendimento moderno com o uso de um sistema
desenvolvido exclusivamente para o empreendimento, de maneira a otimizar os
processos e promover maior interatividade entre cliente e estabelecimento, além

de atracdes musicais em dias especificos.

3.2. PRECOS ESTIMADOS

A) Batata frita (400g) - R$18,00

Fonte: Google imagens.

Ingredientes: 400g de Batata, sal, gelo e dleo.

Modo de Preparo: Coloque o 6leo para esquentar, corte as batatas em tiras e
cologue-as em um recipiente, depois cubra com agua e em seguida coloque 1
colher de sobremesa de sal e gelo, deixe de molho por uns 10 minutos. Em
seguida escorra a agua (ndo lave a batata), seque as batatas bem em um pano
de prato e leve para fritar. Ndo figue mexendo as batatas, quando estiverem

douradas retire-as e coloque no papel toalha.
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B) MANDIOCA FRITA (400g) - R$ 18,00

Figura 02 — Mandioca frita servida com molho.

Fonte: Google imagens.

Ingredientes: 400g de mandioca, Oleo para fritar e sal a gosto.

Modo de Preparo: Com uma faca afiada, descasque a mandioca. Corte a
mandioca em pedac¢os. Em seguida, corte cada pedaco ao meio, e cada metade
ao meio novamente. Passe os pedacos ligeiramente sob agua corrente, para
retirar a terra. Escorra e reserve. Numa panela grande, coloque as mandiocas, 0
sal e cubra com 4gua. Leve ao fogo alto e espere ferver. Deixe cozinhar por 10
minutos, ou até que as mandiocas fiquem macias. Para verificar o ponto, espete
alguns pedacos com um garfo. Se estiver macia, esta cozida. Escorra a 4gua das
mandiocas, com a ajuda de uma peneira, e deixe esfriar. Numa panela média,
cologue 6leo, o suficiente para cobrir as mandiocas, e leve ao fogo alto para
aquecer. Quando o 6Oleo estiver quente, coloque os pedacos de mandiocas e frite
até que eles figuem ligeiramente dourados, com cuidado, retire as mandiocas com
uma escumadeira e coloque sobre um prato com papel-toalha tempere com sal e

sirva a seguir.
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C)  ISCA DE FILE MIGNON (250g) - R$ 36,00

Figura 03 — Isca de filé mignon servida com fritas.

Fonte: Google imagens.

Ingredientes: 250g de filé cortado em tirinhas, 01 colher (de sopa) de azeite, sal
e pimenta do reino a gosto, 03 dentes de alho amassados, 01 colher (de chd) de
vinagre, 01 cebola cortada em tiras finas e 01 colher (de sopa) de molho shoyu.

Modo de Preparo: Corte a carne em tiras e, numa vasilha, tempere bem com
azeite, sal, pimenta, alho e vinagre. Em uma panela larga, aqueca um fio de 6leo
e coloque a carne para fritar e deixe por 2 minutos, sem mexer. Depois, misture e
frite por mais 2 minutos. Acrescente a cebola e deixe refogar, sempre mexendo,
até que fique dourada, para finalizar, coloque o shoyu, misture por menos de 1

minuto e desligue.

D) LINGUICA ARTESANAL - R$ 28,00

Figura 04 — Linguica artesanal de metro.

Fonte: Google Imagens.
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Ingredientes: 1 linguica enrolada 5009, 3 colheres (de sopa) de aceto balsamico

e 3 colheres (de sopa) de mel.

Modo de preparo: Em um recipiente coloque o aceto balsamico e o mel, misture
bem. Coloque a linguica em uma assadeira e com a ajuda de um pincel culinario,
besunte toda a linguica com o molhinho de aceto balsamico e mel. Caso néo tiver
um pincel, use uma colher. Reserve metade do molho. Leve a assadeira ao forno
qguente. O forno deve estar alto (uns 290 graus). Deixe 20 minutos. Depois retire
do forno, vire a linguiga, besunte o restante do molho e volte ao forno e deixe

mais uns 5 minutos, sé para dourar um tiquinho. Sirva quente

E) CHOPP “CLARO” 300ml — R$ 6,99

Figura 05 — Chopp gelado servido em caneca 300ml.
‘ 4

Fonte: Google imagens.

F) BEBIDAS NAO ALCOOLICAS:

e Sucos 300ml - R$ 5,99
e Refrigerante 350ml — R$ 4,99
e Agua 500ml — R$4,99

3.3. ESTRATEGIAS PROMOCIONAIS

A divulgacao sera através de midias sociais e veiculos de comunicacao

(televisdo, Radio, etc.).

O empreendimento adotard uma politica promocional ao longo da
semana com happy hour de segunda a quinta de 18:00 até 21:00 chopp em dobro
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e promocgdes especiais para quem vier com as camisas dos times nos jogos
exibidos.

3.4. ESTRUTURA DE COMERCIALIZACAO

Toda a comercializacdo serd no proprio estabelecimento, onde os
clientes encontrardo funcionarios treinados e todo o apoio de um sistema
automatizado que aperfeicoara o atendimento.

3.5. LOCALIZACAO DO NEGOCIO

Endereco: Travessa Almirante Wandenkolk, 727, localizado na cidade de
Belem/PA.

Figura 06 - Localizacdo

3 s
Casa do Caldo ] Passad
Laboratério Amaral
Costa - Matriz Umarizal
Boulevard
4 : Ael© 4
o 0 Shopping Belém - @2l @ Centre Ocular Golden Tulip Belém ;
- o @ >
reiros (o) Maricotinha =
Condominio Edificio @ m %j
S ¢ : N Malucs ceris =
,.d@ village Office W ega Maluca Doceria 2
O o102 [
’\'\‘\?’D o W o
0% 5% Ediflcio Zion Busi o,
G} aua O° ificio Zion Business 3 o 808
Tomaz Culinaria Do Para (o] g ;
P M 3
Supermercado  ~@gue Menos 9
0% Lider & Magazan' ) o
Ny Q Travessa Almirante “
A2
3 N Wandenkolk, 727...
® 22 min carro - residéncia |
A JOI
Rua *
e Vegas
0 Rei da Picanha CD > :
o= m Mercearia Bar
z S
perintendéncia B _galbi Sushi Resto
gional do Trabalhoe... H Que 3080
w0
Defensoria 8 Pizza Hut () EStécio - ESAM
Publica da Unido

2

- ahaich®’ = Museu da UFPA
Fonte: Google maps.



4. PLANO OPERACIONAL

4.1. ARRANJO FisSICO

MACLARENS R~

¥

Fonte: Autores (2017).

Figura 08 — MACLAREN’S BAR vista do Palco.

Fonte: Autores (2017).
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Figura 09 — MACLAREN’S BAR area do bilhar.
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Fonte: Autores (2017).
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Figura 11 — Banheiro masculino.

Fonte: Autores (2017).

Figura 12 — Banheiro masculino vista da entrada.

Fonte: Autores (2017).
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Figura 13 — Banheiro para pessoas portadoras de necessidades especiais vista da entrada.

Fonte: Autores (2017).

Figura 14 — Banheiro para pessoas com necessidades especiais.

Fonte: Autores (2017).
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Figura 15 — Banheiro feminino vista da entrada.

Fonte: Autores (2017).

Figuras 16 — Banheiro Feminino.

Fonte: Autores (2017).



Figura 17 — Layout MACLAREN’S BAR.
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4.1.1. PLANEJAMENTO SIMPLIFICADO DE LAYOUT
A) UPE'S

O espaco fisico do bar esta disposto da seguinte forma

. Recepcéao

. Deck

. Area externa
. Saldo

. Bar

. Banheiro PCD

. Palco
. Area do bilhar
. Banheiro masculino

. Banheiro feminino
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B) FLUXO DE PRODUCAO E MOVIMENTACAO DE PESSOAS

Figura 18 - Fluxo de producdo e movimentacdo de pessoas
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C) LISTA DE DIRETRIZES PARA AFINIDADES

Tabela 03 - Lista de diretrizes para afinidades

UPE'S Afinidades
Entrada Deck
Deck Entrada + Area externa
Area externa Deck
Saldo Bar + Area do bilhar + Bho F + Bho M + Bho PDC
Bar Salao
Palco Saldo
Area do bilhar Bar + Saldo + Bho F + Bho M + Bho PDC
Banheiro PCD Bar + Area do bilhar
Banheiro masculino Saldo + Area do bilhar
Banheiro feminino Saldo + Area do bilhar

Fonte: Autores (2017).

D) LISTA DE RESTRICOES PARA O LAYOUT

Limite maximo de atendimento de 163 clientes sentados

Grande quantidade de mesas fixas

Alto custo de mudanca na disposicao das mesas

As paredes sao fixas e ndo podem ser removidas

Custo alto na mudanca de layout dos banheiros por razao da rede
hidraulica

Limitacdo na mudanca do arranjo fisico do palco em detrimento do alto
custo de mudanca na rede elétrica



E) GRAFICO E DIAGRAMA DE AFINIDADES (A, E, I, O, S, X).

Diagrama 01 — Diagrama de afinidades (A, E, I, O, S, X).

1 Entrada >\
2 2
3 - 1
Area externa %
4 < 4
5 Bar NN U\ SO\ AN
/ON\L/0\_0\5,/0\ U\
6 Palco /ONL/ONS /0N /0N
Ng0\5 /O\5 0
7 A : /ONS /ONS /ONS
Area do bilhar
8 . /ONS /ONS
Banheiro PCD 00
9 Banheiro masculino }E@/
10 Banheiro feminino >/

Fonte: Autores (2017).

Quadro 04 — UPE’S e suas afinidases.

N° de

Valor | PROXIMIDADES .
Classifs.

A lutamen
A bsolutamente 1

Necessario
Especialmente

E ..
Necessario 3
| |Importante 5
Proximidade
(@) 26

Normal

U |Importancia Nula 10

Total = N(N - 1)/2 =| 45

Fonte: Autores (2017).
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Quadro 05 - Cédigo e Razao.

Cad. RAZAO
Movimentacao de pessoal
Facilidade de acesso
Convéniencia estrutural
Fluxo de produtos e servigos
5 Convéniencia pessoal/higiene

AIWIN[F]|O

Fonte: Autores (2017).

F) Primitiva de Espaco

Figura 19 — Primitiva de espago

10,98 8,87
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o

=

0,18
2 e e Y 494

|

I
—

[
3,60

196

830

570

0,2

« gh 15,54 0.55] 3,68
T m

19,98 0,16

LAYOUT - BAR

/':\rca Coberta= 125,40m?
Area Total= 178,30m?

Fonte: Autores (2017).

4.2. CAPACIDADE
Capacidade produtiva, comercial e de prestacdo de servigos (Valores

estimados), com lotacdo para 163 pessoas sentadas.

4.3. PROCESSOS OPERACIONAIS

Algumas tarefas devem ser realizadas diariamente antes da abertura

do local, garantindo que imprevistos sejam minimizados. Nesse processo, todos
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os colaboradores devem se envolver, pois problemas que ocorram em um setor
podem influenciar o funcionamento do estabelecimento como um todo. Dessa
forma, todos devem seguir as instrucbes do procedimento operacional padréo
(POP):

Quadro 06 — Procedimentos pré-operacionais.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

NOME DO PROCESSO: PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS

1. Fazer uma averiguacao das condi¢cdes de seguranca, verificando se ndo ha janelas, portas e

moveis quebrados ou em estado que nédo ofereca seguranca aos clientes.

2. Verificar se ndo ha problemas com a iluminacdo e a rede elétrica, bem como se todos os

equipamentos do bar estdo funcionando.

3. Verificar o perfeito funcionamento do sistema de som.

4. Verificar se todos os itens que estdo no cardapio podem ser ofertados e caso algum esteja em

falta, fazer a retificagdo no cardapio.

5. Verificar se ha dinheiro em quantidade suficiente no caixa bem como a diversidade de notas e

moedas distintas.

6. Garantir a limpeza do estabelecimento como um todo.

7. Garantir a limpeza de todos os utensilios que serdo usados pelos clientes, bem como todos os

equipamentos que serdo utilizados na preparacdo de bebidas e refei¢des.

8. Comecgar os preparos na cozinha/bar para ndo dispender tempo com tarefas ordinarias quando

o estabelecimento estiver aberto.

9. Verificar se todos os funcionérios estdo disponiveis e fazer as alteracbes necessérias nas

funcdes de modo que o atendimento ndo seja prejudicado.

10. Passar para a equipe a promocao do dia e instrui-los sobre qualquer observacao que se queira

fazer.

Fonte: Autores (2017).

Apbs a abertura do bar, alguns processos também devem ser observados
e cumpridos para um melhor atendimento e satisfacdo do cliente. Por ser um
ambiente dindmico uma padronizacdo de atendimento n&o é o ideal, ou seja, ndo
é interessante padronizar a ordem ou a forma do atendimento. Todavia, 0s
procedimentos devem ser feitos com o padrédo exigido. Listamos alguns

procedimentos para servir de modelo para a equipe:
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Quadro 07 — Procedimentos ap6s a abertura do bar.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

NOME DO PROCESSO: PROCEDIMENTOS APOS A ABERTURA DO BAR

1. Os garcons devem, assim que perceberem que um cliente se sentou junto a uma mesa, se
dirigir a mesa, dar boas-vindas, oferecer o cardapio, sugerir pratos e bebidas que harmonizem

entre si e por fim ouvir e anotar o pedido do cliente.

2. Entregar os pedidos sempre usando bandejas de metal e dispor as comidas e bebidas corretas
para o cliente certo. Nos casos em que 0s pratos estejam muito quentes, avisar o cliente para que

ele ndo se queime.

3. Os bartenders devem ser solicitos com os clientes e atendé-los rapidamente, porém com

qualidade, para que se evite aglomeracéo de pessoas no balcao.

4. O fechamento e pagamento da conta pode ser feito no caixa ou pelo aplicativo.

5. Os caixas devem ser cordiais com os clientes, fazer o fechamento rapidamente observando
para que ndo se cometam erros, informar o valor devido ao cliente e perguntar a forma de
pagamento. Em caso de divergéncias quanto ao valor, fazer a verificacdo dos itens pedidos pelo

cliente e seus valores. Caso a divergéncia persista, solicitar a ajuda do administrador.

6. Os segurancas hdo devem nunca buscar o confronto. Devem ser cordiais com 0s clientes e tirar
dividas dos mesmos caso possivel, ou chamar o administrador para auxiliar o cliente. No entanto,
0 seguranca deve agir, quando necessario, de forma que resguarde sua integridade fisica, de

outros clientes ou dos colaboradores.

Fonte: Autores (2017).

Apos encerrar 0 atendimento aos clientes, alguns procedimentos devem
ser tomados para facilitar o processo de abertura do bar no outro dia, garantir a
integridade dos alimentos e a limpeza que seja necessaria.
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Quadro 08 — Procedimentos Apés encerrar o atendimento.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

NOME DO PROCESSO: APOS ENCERRAR O ANTENDIMENTO

1. Garantir que os alimentos pereciveis sejam devidamente armazenados obedecendo as normas

técnicas de seguranca alimentar

2. Deixar limpos os utensilios e equipamentos utilizados por clientes e aqueles utilizados na
preparacdo das comidas e bebidas evitando a proliferacdo de fungos e bactérias e de pragas

dentro do estabelecimento.

3. Realizar a limpeza geral do estabelecimento para evitar a proliferacdo de pragas.

4. Estocar novamente os produtos que nao foram utilizados e que podem ser novamente
guardados em ambiente seco. Juntar as bebidas que ndo podem ser aquecidas hovamente em um

Unico freezer de modo que se economize energia elétrica.

5. Realizar o balango financeiro do dia e passar os resultados e o dinheiro excedente ao

administrador para que ele possa guardar no cofre.

6. Garantir a seguranga do local, observando se ndo h& valvulas de gas abertas, problemas

elétricos aparentes, portas e janelas quebrados ou danificados.

7. Observar se todas as torneiras estao fechadas, as luzes desligadas e realizar o acionamento do

alarme

Fonte: Autores (2017).

O bar precisara de uma equipe treinada e bastante capaz para conseguir
atender bem os clientes. Por isso, todos os colaboradores trabalhardo dentro do
regime da CLT e receberdo cursos de aperfeicoamento constantemente. Os
salarios e beneficios pagos estdo em um patamar ligeiramente superior aos
pagos pela concorréncia, para manter o trabalhador, evitando alta rotatividade nos
cargos. Sendo assim, serdo pagos o salario combinado acrescido do adicional
noturno, 13° salario, férias com acréscimo da terceira parte da mesma, FGTS,
descanso semanal remunerado e eventuais horas extras com o adicional noturno.
O valor do salario pago sera estabelecido de acordo com o mercado e com a
complexidade, importancia e responsabilidade da funcéo para o funcionamento do

estabelecimento. Aumento nos salarios estdo previstos anualmente e a medida
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que o colaborador ascenda no cargo ou tenha uma reclassificagdo do mesmo
Além disso, podem haver bonificages por resultado.

4.4. NECESSIDADE DE PESSOAL

Funcéao

Quadro 09 — Funcionarios necessarios.

Auxiliar de

Qualificacdes necessarias

cozinha

Bartender

Ira auxiliar o cozinheiro nas preparacdes, ficar na area da baqueta preparando
os pedidos, finalizando e soltando os pedidos para a mesa, auxiliar na limpeza
e organizacado da cozinha. Qualificacdes: Experiéncia como ajudante de
cozinha. Regime de contratacdo: CLT.

Hostess

Ir& preparar e servir coquetéis e drinques, a fim de atender os pedidos dos
clientes. Qualificacdes: Experiéncia em preparacdo de drinques. Regime de
contratacdo: CLT.

Chefe de cozinha

Recepcionar os clientes, direcionar até as mesas, auxiliar na organizacao do
local. Qualificacdes: Experiéncia na funcéo. Ensino Médio completo. Inglés
para atendimento. Informag&es adicionais: Disponibilidade de horario. Regime

de contratacéo: CLT.

Gargcom

Atuar com cozinha, preparar alimentos, verificar ingredientes, administragédo
da cozinha entre outras atividades. Qualificagdes: Experiéncia com
administracdo de cozinha, buffet e eventos. Regime de contratacdo: CLT.

Operador de

Atuar com atendimento aos clientes, anotar pedidos e auxiliar na arrumacao e
limpeza do restaurante. Experiéncias e/ou Qualifica¢des: Experiéncia como
garcom ou gargonete. Informagdes adicionais: Salario + comissdo. Regime de
contratacdo: CLT.

caixa
Auxiliar de

Ir4 operar caixa, atendimento ao cliente e demais rotinas da fungéo.
Qualificacdes: Necessaria experiéncia na area. Regime de contratagdo: CLT.

servicos gerais
Seguranca

Auxiliar da limpeza e organizag&o do Bar. Qualificacdes: Experiéncia Auxiliar
de limpeza. Regime de contratacdo: CLT.

Gerente

Segurancga interno e externo, controle de acesso de pessoas. Qualificacdes:
Experiéncia na funcdo. Regime de contratacdo: CLT

Atuar com gestéo de equipes controles internos, controle de estoques controle
de areas do local e controle de processos. Qualificages: Experiéncia em
lideranca de equipe e experiéncia na area comercial. Informacgdes adicionais:

Fonte: Autores (2017)

Disponibilidade para trabalhar finais de semana e feriados. Regime de
contratacdo: CLT.




5. PLANO FINANCEIRO

5.1. Estimativa dos investimentos fixos

Tabela 04 — Descrigdo dos investimentos fixos.

1. Investimentos Fixos Quantidade Valor
Maquinas e Equipamentos RS 44 667,71
™ Samsung Led 4k smart 507 ] R 18.455 00

Inspirion 24 3000 Allin one 1 RZ 3.3459 00

Cdmera de seguranca 3 s 480,00
Geladeira comercial embutida 3 RS 10.350,00
Forno elétrico embutido 1 RE 25595 00
Fritadeira elétrica 1 RE 645 99

Chapa elétrica 1 253 636,10
Liguidificador s/ ruido 1 RE 85 40
Lixeira eletrdnica automatica 4 RS 224,32
Magquina de cartdo 5 RE 1.000,00
Balanca de precisdo digital 1 R 111,50
Telefone =/ fio 1 RE 100,00

Me=a de Sinuca 1 RE 6.000,00

Moveis e utensilios RS 44.600,00
ltensiios diversos (talheres, espatula, etc.) 1 RE 2.000,00
Marcearia (mesas,cadeiras, balcao, etc.) 1 RE 30.000,00
Copos & Canecas Personalizadas 1 RE 3.500,00
Pratos variados 1 RE 4.500,00

Joge de panela inox 1 RE 3.000,00
Uniformes 1 RS 1.600,00
Instalagoes RS 11.979,95

Centrais de ar condicionado 3 RE 10.800,00
Exaustores 5 RS 699 95

Sistema eletrdnico de gestio 1 RE 430,00
Total dos Investimentos Fixos RS 101.247,66

Fonte: Autores (2017).



5.2. Capital de Giro

Tabela 05 — Capital de giro.
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2. Capital de Giro

Descrigao Quantidade Valor Unitéario Total
1 Batata Frita 2000 R$ 296 R$ 5.920,00
2 Mandioca Frita 1800 R$ 279 R$ 5.022,00
3 Isca de Filé Mignon 800 R$ 12,16 R$ 9.728,00
4 Linguica Artesanal 500 R$ 999 R$ 4,995,00
5 Chopp Claro 300ml 13330 R$ 2,70 R$ 35.991,00
6 Sucos 300ml 800 R$ 3,00 R$ 2.400,00
7 Refrigerante 350ml 1000 R$ 2,10 R$ 2.100,00
8 Agua 500ml 700 R$ 0,92 R$ 644,00
A - Total do Estoque Incial " 18430 R$ 36,62 R$ 66.800,00
B) Caixa Minimo
Prazo Médio de Recebimento das Vendas

Prazo médio de vendas (%) Ndmero de dias Média Ponderada em dias

4 vista 50% 0 0

aprazo (1) 50% 30 15

a prazo (2) 0% 60 0

a prazo (3) 0% 90 0

a prazo (4) 0% 0 0

PMRV 15

Prazo Médio de Pagamento das Compras

Prazo médio de Pagamento (%) Ndmero de dias Média Ponderada em dias

avista 50% 0 0

aprazo (1) 50% 30 15

a prazo (2) 0% 0 0

a prazo (3) 0% 0 0

a prazo (4) 0 0 0

PMPC 15

PMRE 5

Célculo do total do caixa minimo

1. Custo fixo mensal R$ 50.679,33
2. Custo variavel mensal R$ 75.513,09
3. Custo total da empresa (1+2) R$ 126.192,42
4. Custo total diario (Custo total da empresa/30) R$ 4.206,41

5. Ciclo Financeiro ou Necessidade Lig. de Capital de Giro em dias (PMRE+PMRV-PMPC) 5
B - Total do Caixa Minimo R$ 21.032,07

Célculo do Capital de Giro

A - Total do Estoque Incial R$ 66.800,00
B - Total do Caixa Minimo R$ 21.032,07
Total do Capital de Giro (1+2) R$ 87.832,07

Fonte: Autores (2017).

5.3. Investimentos pré-operacionais

Tabela 06 — Descri¢ao dos investimentos pré-operacionais.

Investimentos pré-operacionais Valor

Despesas de legalizacéo R$ 2.000,00
Obras civis e/ou reformas R$ 160.000,00
Diwlgagéo R$ 3.000,00
Cursos e treinamentos R$ 4.000,00
Outras despesas R$ 2.000,00
Total dos Investimentos pré-operacionais R$ 171.000,00

Fonte: Autores (2017).



5.4. Investimento total (resumo)

Tabela 07 — Resumo do investimento total.
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InvestimentosTotais Valor %
1. Investimentos Fixos R$ 101.247,66 28%
2. Capital de Giro R$ 87.832,07 24%
3. Investimentos pré-operacionais R$ 171.000,00 47%
Total dos Investimentos Totais R$ 360.079,73 100%
Fonte: Autores (2017).
5.5. Estimativa do faturamento mensal
Tabela 08 — Faturamento mensal do empreendimento.
DADOS DA RECEITA 50%" 50%
Produtos Quantidade Prego Receita A Vista A prazo
Batata Frita 1.600 R3 18.00 25.800,00 14.400.00 14.400.00
Mandioca Frita 1.200 R3 18.00 21.600,00 10.800,00 10.800.00
Isca de Filé Mignon 500 RS 36.00 15.000.00 9.000,00 5.000,00
Linguica Artesanal 300 R3 28,00 5.400,00 4.200,00 4.200,00
Chopp Claro 300ml 10.000 R$ 6,99 69.900,00 34.950,00 34.950,00
Sucos 300ml 600 R3 5,99 3.594.00 1.797.00 1.797.00
Refrigerante 350ml 600 R3 4,99 2.994.00 1.497.00 1.497.00
Agua 500ml 300 RS 4,99 1.497.00 748,50 748.50
TOTAL R$ 122,96 R$% 154.785,00 R$% 77.392,50 R$ 77.392,50

Fonte: Autores (2017).
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5.6. Estimativa do custo unitario de matéria-prima, materiais diretos e

terceirizacoes

Tabela 09 — Descrigdo dos custos unitarios.

Batata Frita

Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizacdo

Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Batata Palito 1 R$ 2,96 R$ 2,96
Total R$ 2,96
Mandioca Frita
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizagdo
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Mandioca 1 R$ 279 R$ 2,79
Total R$ 2,79
Isca de Filé Mignon
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizacao
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Filé 1 R$ 9,20 R$ 9,20
Batata palito 1 R$ 2,96 R$ 2,96
Total R$ 12,16
Linguica Artesanal
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizagdo
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Linguica Artesanal 1 R$ 9,99 R$ 9,99
Total R$ 9,99
Chopp Claro
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizacao
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Chopp Claro 300ml| 1 R$ 2,70 R$ 2,70
Total R$ 2,70
Suco
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizacao
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitario Total
Suco Natural 1 R$ 3,00 R$ 3,00
Total R$ 3,00
Refrigerante
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizagao
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitéario Total
Refrigerante Lata 1 R$ 2,10 R$ 2,10
Total R$ 2,10
Agua
Estimativa de custo unitario de Matéria-Prima, Material Direto e Terceirizacao
Material/Insumos usados Quantidade Custo Unitéario Total
Agua 500ml| 1 R$ 0,92 R$ 0,92
Total R$ 0,92

Fonte: Autores (2017).



5.7. Estimativa dos custos de comercializacao

Tabela 10 — Custos de comercializagéo.
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Descricao Receita estimada % Custo Total
1. Impostos
1.1 Impostos Federais
Simples 154.785,00 7,60% R$ 11.763,66
Pis 154.785,00 R$ -
Cofins 154.785,00 R$ -
IRPJ 154.785,00 R$ -
CSLL - Contribuicao Social sobre Lucro Liquido 154.785,00 R$ -
1.2 Impostos Estaduais
ICMS 154.785,00 R$ -
1.2 Impostos Municipais
ISS 154.785,00 R$ -
Subtotal 1 - - R$ 11.763,66
2. Despesas Variaveis
Comissodes 154.785,00 3,00% R$ 4.643,55
Propaganda 154.785,00 5,00% R$ 7.739,25
Taxa de administragéo do cartdo de crédito 154.785,00 2,50% R$ 3.869,63
R$ -
Subtotal 2 - - R$ 16.252,43
Total (Subtotal 1e 2) R$ 28.016,09
Fonte: Autores (2017)
5.8. Estimativa dos custos com méo de obra
Tabela 11 — Custos com méao de obra.
Estimativa de custos com mao de obra
Nr.
Cargos Funcionarios Salario-base Salario FGTS 13° FERIAS TOTAL
Bartender 2 R 229091 4.581.82 366,55 412,36 507,82 5.868,55
Hostess 1 R$ 1.909.09 1.909.09 162.73 171,82 211,59 2.445,23
Aux. De Cozinha 2 RF 152727 3.054,54 244 36 2749 338,54 3.912,36
Chefe de Cozinha 1 R§ 247927 247927 198,34 22313 274,79 3.175,53
Operador de Caixa 1 R$  1.527.27 152727 12218 137,45 169,27 1.956,18
Aux. De Servigos 2 R$ 1232147 2.464 .34 197,15 221,79 27313 3.156,41
Seguranca 2 R$ 1.700,00 3.400,00 272,00 306,00 376,83 4.354,83
Gerente 1 R§ 222937 2.229 .37 178,35 200,64 247.09 2.855,45
Garcom 4 R§ 123217 4.9238,68 394,29 443,58 546,26 6.312,82
TOTAL 26.574,38  2.125,95 2.391,69  2.945,33 34.037,35

Fonte: Autores (2017).
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5.9. — Estimativa dos custos com depreciagao.

Tabela 12 — Custos com depreciacao

Estima de Custo com Depreciagao

Custo Depreciagao Depreciagao
ltens de Aquisicio Vida Util Acumulada Anual Acumulada Mensal
Anual Mensal
Maquinas e equimentos RS 44 667,71 10 R$ 4.466,77 R 372,23
Mdveis e Utensilios R$ 44.600,00 10 RE 4.460,00 RE 371,67
Instalagdes R% 4.569,95 10 R3 457,00 R% 38,08
Total R$ 93.837,66 e R$ 9.383,77 R$ 781,98

Fonte: Autores (2017).

5.10. Estimativa dos custos fixos operacionais mensais

Tabela 13 — Custos fixos mensais.

Estima de Custo Fixos Mensais

Descrigao Custo Total Mensal
Aluguel RS 7.000,00
Agua R% 60,00
Energia Elétrica R 1.600,00
Telefone/Tv a cabo/ internet R 400,00
Honorarios do Contador R 800,00
Pra-labare RS 5.000,00
Salarios + Encargos Sociais R 34.037,35
Material de limpeza R 200,00
Taxas Diversas R 200,00
Depreciacdo R% 781,98
Qutras despesas F3 500,00
Total R$ 50.679,33

Fonte: Autores (2017).

5.11 Demonstrativo de Resultados

Tabela 14 — Demonstracdo do resultado do exercicio (DRE).

DEMONSTRACAO DO RESULTADO DO EXERCICIO Valor

1. Receita Bruta 154.785,00
AVista 77.392,50
A Prazo 77.392,50
2. Gastos Variaveis (75.513,09)
(-) Impostos sobre as vendas (11.763,66)
(-} Custo da mercadoria vendida efou Custo com Material Direto (47497 00)
(-) Despesas Variaveis (16.252 43)
3. Margem de Contribuigdo (1-2) 79.271,92
4. Gastos Fixos (50.679,33)
5. Resultado Operacional (Lucro/Prejuizo) (3-4) 28.592,58

Fonte: Autores (2017).



5.12. Indicativos de Viabilidade

5.12.1. Retorno sobre vendas
Tabela 15 — Retorno sobre vendas.
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Retorno sobre as Vendas

Dados
Receitas Totais R$ 154.785,00
Lucro Liguido R$ 28.592,58
Retorno sobre as Vendas 18,47% por més
Fonte: Autores (2017).
5.12.2. Rentabilidade
Tabela 16 — Rentabilidade.
Rentabilidade sobre o Investimento
Dados
Lucro Liquido RS 28.692,58
Investimentos Totais RE 360.079,73
Fonte: Autores (2017).
5.12.3. Retorno do Investimento
Tabela 17 — Retorno do investimento
Prazo de Retorno do Investimento
Dados
Gastos Totais
Lucro Liquido R$  28.592,58
Investimentos Totais R$ 360.079,73
Prazo de Retorno do Investimento 13 por més

Fonte: Autores (2017).
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6. CONSTRUCAO DE CENARIOS

Foi realizado uma estimativa de cenarios, onde foi tratado os cenarios
provaveis, pessimistas e otimistas. Onde, o cenario provavel é o estimado de
acordo com os resultados das vendas mensais do bar. A partir disso, o cenario
pessimista foi feito a previsdo tomando como base a diminuicdo de vendas em
30%, aumento da quota de tributacdo de 7,60 % para 10,32%, um acréscimo nos
custos da mercadoria vendida e despesas variaveis em 30% e 20%,

respectivamente.

Ja o cenério otimista, estimou que houve um aumento nas vendas em 30%,
diminuicdo da aliquota para 4% e uma queda de 30% e 20% dos custos com
CMV e despesas variaveis

Tabela 16 — Analise de cenarios.

Cenéario Provavel Cenéario Pessimista Cenario Otimista

DEMONSTRACAQ DO RESULTADO DO EXERCICIO Valor % Valor % Valor %
1. Receita Bruta 154.785,00 108.349,50 201.220,50

A Vista 77.392,50 50 32.504,85 30 140.854,35 70
A Prazo 77.392,50 50  75.844,65 70  60.366,15 30
2. Gastos Variaveis 75.513,09 97.222,82 54.298,66

(-) Impostos sobre as vendas 11.763,66 15.973,81 8.048,82

(-) Custo da mercadoria vendida e/ou Custo com Material Direto (47.497,00) 61.746,10 33.247,90

(-) Despesas Variaveis (16.252,43) 19.502,91 13.001,94

3. Margem de Contribuicéo (1-2) 79.271,92 11.126,68 146.921,84

4. Gastos Fixos (50.679,33) (50.679,33) 50.769,33

5. Resultado Operacional (Lucro/Prejuizo) (3-4) 28.592,58 (39.552,65) 96.242,51

Fonte: Autores (2017).

7. AVALIACAO ESTRATEGICA
7.1. ANALISE DA MATRIZ F.O.F.A

7.1.2. FORCAS

Um alto nivel de servigo, visando um excelente atendido aos clientes.
Buscando fidelizacdo destes com uma boa localizacdo, diminuindo distancias do
centro da cidade, realizando promoc¢oes durante a semana, baseado nos dias de
grandes eventos esportivos, mantendo o ambiente agradavel e amplo e um

cardapio enxuto, permitindo um preco acessivel dos produtos oferecidos.
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7.1.3. FRAQUEZAS

Inexperiéncia dos socios no ramo de bares. O estabelecimento ndo possuir
estacionamento proprio, assim tornando-se um ponto negativo, tendo em vista
gue muitos clientes desistem de frequentar locais por falta de vagas na regido do
centro de Belém.

7.1.4. OPORTUNIDADES

Uma vasta transmissdo das programacfOes esportivas nacional e
internacional ao longo da semana, entre 0s poucos bares que exploram a
variedade de programacdes esportiva, assim buscando um publico diferenciado e

diversificado
7.1.5. AMEACAS

Os concorrentes no ramo de bar também poderdo transmitir os eventos
esportivos. Devido a Lei seca, ocorrem varias blitz proximo a localizac&o do bar, o

que pode reduzir o consumo de bebidas ou até mesmo a ida de clientes ao bar.

Quadro 10 — Matriz F.O.F.A.

Forcas Oportunidades
¢ Alto nivel de Servico; e Ampla programacdo esportiva ao longo da
e Infraestrutura ampla que semana,
transmite conforto; e Atender a necessidade do publico da regido que
e Localizacgéo; carece de um local especializado em
e Promogoes; transmissdes de eventos esportivos;

e Reconhecimento do cliente;

Fraquezas Ameacas
e Oscilacdo da demanda; e O concorrente tem acesso a toda programacgao
e Inexperiéncia dos so6cios no esportiva;

segmento de bares; o Devido a Lei seca, ocorrem varias blitz proximo a
e N&o possuir estacionamento localizagdo do bar, o que pode reduzir o consumo

proprio; de bebidas ou até mesmo a ida de clientes ao bar.

Fonte: Autores (2017).
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8. AVALIACAO DO PLANO DE NEGOCIOS

8.1. Andlise de viabilidade do negdcio

Apesar do valor do investimento inicial ser relativamente alto, através da
andlise geral do plano de negdcios, € possivel constatar que o empreendimento &
viavel, pois além da proposta inovadora para a cidade de Belém que teria uma
boa aceitacdo por grande parte do publico, o prazo para retorno do investimento &
de aproximadamente um ano.



