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RESUMO

O comeércio de carnes e laticinio tem sofrido grandes transformacgdes, as relagdes entre
fornecedor, pontos de vendas e clientes estar a cada dia mais dindmico e exige de o
empreendedor buscar sempre melhorias que possam atender as demandas desses clientes como
forma de permanecer e crescer no mercado. Este trabalho tem por objetivo o estudo da
viabilidade da ampliacdo e modernizacdo do um agougue e laticinio Ferreira no mercado
publico de Arapiraca. Através de uma pesquisa secundaria, do estudo exploratorio do mercado
de proteina animal, embasado no referencial tedrico de varios autores onde busca entender o0s
problemas reais de quem consome carnes, suas necessidades, desejos, quem sao esses clientes,
seu perfil, qual a solugdo e como esses clientes gostariam de ver seus problemas resolvidos. De
posse deste material e atraves do software livie do SEBRAE Minas Gerais versdao 3.0 foi
montado o plano de negdcio onde se pode constatar sua viabilidade e tem como ator principal
o cliente que cada vez esta mais informado, fazendo uso das tecnologias como o0s smartphone
para fazer suas compras e quer cada vez mais rapidez, higiene, comodidade, produtos
porcionados de acordo com suas necessidades e pronto para 0 consumo.

Descritores: Plano de negdcios; Acougue gourmet; Comodidade.



ABSTRACT

The meat and dairy trade has undergone major changes, the relationship between supplier,
points of sale and customers is increasingly dynamic and requires the entrepreneur to always
seek improvements that can meet the demands of these customers as a way to stay and grow in
the market. This work aims to study the feasibility of expanding and modernizing a Ferreira
butcher and dairy in the Arapiraca public market. Through a secondary research, from the
exploratory study of the animal protein market, based on the theoretical framework of several
authors where it seeks to understand the real problems of those who consume meat, their needs,
desires, who are these customers, their profile, what is the solution and how these customers
would like to see their problems resolved. With this material and using SEBRAE Minas Gerais
version 3.0 free software, a business plan was set up where its viability can be verified and its
main actor is the customer who is more and more informed, making use of technologies such
as smartphones to make your purchases and wants more and more speed, hygiene, convenience,
products portioned according to your needs and ready for consumption.

Descriptors: Business plan; Gourmet butcher shop; Convenience.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como objeto o desejo de todo empreendedor, oferecer o melhor
para seu cliente e que isso traga nao apenas a percep¢ao de estar levando um simples produto,
mas um conjunto de valores atrelado a sua compra, como conforto, seguranga, satisfacdo e
comodidade.

Segundo pesquisas do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
( APENDICE A), Arapiraca esta entre as dez cidades do interior que mais tem empregado
pessoas com carteira assinada nos ultimos anos, desde 2009, com uma populacdo estimada em
232.671 mil habitantes, de acordo com (APENDICE A), e regido metropolitana com uma
populacdo 511.363 mil habitantes e com mais de 17,60% da populagdo ativa que representa
90.000 mil consumidores, com um gasto médio na compra de carnes entre R$80,00 a R§150,00
semanais. (APENDICE A)

Existe um mercado muito forte na regido, este mercado esta distribuido entre agougues,
supermercados, feiras-livres, segmentado entre todas as classes sociais, com os mais diversos
tipos produtos e precos. De acordo com o (APENDICE A) a maioria dos trabalhadores formais
vive em média com 1,6 salarios-minimos, diante das mudangas no comportamento das familias
que estdo cada vez menores, as mulheres precisam trabalhar para complementar a renda
familiar, bem como crescimento da cidade, onde geralmente o trabalho fica distante da
residéncia, elevando os gastos com transporte e muitas vezes com creches, por outro lado sao
pessoas bem informadas, exigentes, conscientes dos seus direitos que procuram aproveitar ao
maximo o pouco tempo livre para o lazer e convivio familiar e ver como problema, ao comprar
carnes, o atendimento, higiene qualidade e variedade de produtos.

A ampliagdo e moderniza¢do do acougue laticinio Ferreira se faz necessario primeiro
por todo simbolismo que o mercado publico tem em qualquer cidade, local frequentado por
todos os publicos, de forte apelo cultural, estd em uma area central da cidade, atraindo grande
volume de pessoas todos os dias, depois pela necessidade de adequagdo as tendéncias do
mercado e mudangas de hébitos da populagdo. A fim de trazer solugdes e aproveitar as
oportunidades com uma proposta de um ambiente moderno onde o cliente possa desfrutar de
conforto, seguranca, variedades de cortes e que tenha a carne magra, como também produtos
mais elaborados com atributos de sabor e maciez, e a utilizagdo das plataformas digitais tanto
na divulgagdo como na forma de vender e se comunicar com o cliente, que cada vez mais faz
uso de um smartphone como uma ferramenta para compras pela comodidade de escolher seus

produtos sem sair de casa, o delivery deve ser fortalecido.
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O objetivo ¢ trazer qualidade em produtos e servigos, estar adequado as demandas dos
clientes que querem praticidade, comodidade e rapidez para o negocio, como boa rentabilidade

e rapido retorno financeiro.
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2 SUMARIO EXECUTIVO
2.1 RESUMO

O plano de negocio do acougue e laticinio Ferreira tem por finalidade o estudo de
viabilidade da ampliagdo e modernizacdo, buscando atender o cliente que consome proteina
animal e vé como problema a qualidade do produto, variedade, atendimento e a forma de se
comunicar com o estabelecimento. Trazer solucBes dentro de um mercado competitivo que tem
sofrido transformac6es principalmente pelas mudangas de habitos dos clientes, que tem pouco
tempo livre, sdo bem informados e fazem uso do smartphone para compras, como forma de
aproveitar o maximo seu tempo livre. O plano mostra que a oportunidade esta tanto na melhoria
da parte fisica, na implementacdo de um novo mix de produtos como na busca do cliente que
prefere a internet para fazer suas compras. Para atender esses clientes varias mudancgas devem
ser implantadas, na parte fisica, um novo leiaute que traga mais visibilidade, conforto, higiene
e seguranca. J& no servico, elaborar um plano com o objetivo de atingir maior nimero de
clientes atraves das redes sociais, nao s6 pelo o marketing digital que € mais barato, eficiente e
de grande alcance, como também a venda por aplicativos, WhatsApp, Instagram e outros.
Delivery eficiente em parceria com motoboy que deve receber do cliente pelo servico. Com
relacdo aos indicadores de viabilidade o negdcio apresenta bons resultados, os investimentos
nas reformas sdo relativamente baixos, o box é pequeno, apresenta uma boa capacidade e
volume de vendas, seus custos fixos sdo baixos, por ndo ter aluguel e sé uma taxa de iluminacéo,

e uma boa gestdo de compras proporcionando uma boa lucratividade e rapido retorno do capital

investido. !
Tabela 1- Indicadores de viabilidade

Indicadores Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ponto de R$ R$ R$ R$ R$
Equilibrio 839.360,20 |856.147,40 |873.270,35 |890.735,76 |908.550,47
Lucratividade 13,02 % 13,02 % 13,02 % 13,02 % 13,02 %
Rentabilidade 235,92 % [240,63% |245,45% 250,36 % 255,36 %
Prazo de retorno 6 meses
do investimento

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

1 Os valores de mercado apresentados na pesquisa foram anteriores ao contexto atual da pandemia.
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2.2 DADOS DOS EMPREENDEDORES

Quadro 1- Dados do empreendedor

Nome: Jaildo Albuquerque
Endereco: Rua Francisca Paula de Jesus 78
Cidade: Arapiraca
Estado: Alagoas
Perfil:

Graduando no curso de Administracdo da UFAL, Campus Arapiraca. Atuou por vinte e trés
anos na atividade de producéo e comercializacdo de pées e derivados. Neste periodo, conheceu
0 que tem de mais moderno no pais no setor de panificacdo, através de congressos, cursos,
palestras e visitas. Junto ao arquiteto e engenheiro, desenvolveu um projeto de construcdo e
instalacdo de uma padaria, para a qual foram feitos todos os estudos de leiaute, fluxo de
estoque, processos, fluxo de clientes, comercializacdo, planejamento financeiro, selecdo e

capacitagio de pessoas. Atualmente € distribuidor da Agua mineral Indaia em Arapiraca.

Atribuicoes:

Analisar os dados da empresa, fazer plano de restruturacdo dentro do seu perfil e da area em
que atua, com o objetivo explorar todas possibilidades e capacidade de mercado, propondo

caminhos que a empresa possa atuar, sem perder suas caracteristicas e mercado ja existentes.

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

2.3 MISSAO DA EMPRESA

Ofertar produtos com maior valor agregado, trazer mais prazer, confiangca e comodidade
a todas as pessoas fisicas e juridicas que consomem e faz uso da proteina animal.

Visdo:

Estar entre as cincos empresas mais rentavel e lembrada no ramo de proteina animal em
qualidade e bons servicos na cidade de Arapiraca.
Valores:

Trabalhar com ética e transparéncia, valorizando e respeitando colaboradores, clientes,

fornecedores e meio ambiente.
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2.4 ATIVIDADE

Comércio

2.5 FORMA JURIDICA

Empresa Individual de Responsabilidade Limitada — EIRELI
2.6 ENQUADRAMENTO TRIBUTARIO

Ambito federal
Regime Simples Nacional

2.7 CAPITAL SOCIAL

Tabela 2- Investimentos

N° Sécio Valor Participacao (%)
1 Jaildo Albuquerque |R$ 113.502,51 100,00
Total R$ 113.502,51 100,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

2.8 FONTE DE RECURSOS

Proprio.
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3 ANALISE DE MERCADO
3.1 ESTUDO DOS CLIENTES
3.1.1 Publico-alvo (perfil dos clientes)

Pessoas fisicas e juridicas residente em Arapiraca e regidao. Homens, mulheres e jovens
que queiram qualidade e praticidade, e os que tem como hobby a culinaria e o churrasco nos
finais de semana e empresas que tem o uso da carne como produto no seu negdcio, como bares,

restaurantes, hotéis, hospitais, padarias, lanchonetes e outros.
3.1.2 Comportamento dos clientes (interesses e o que os levam a comprar)

Clientes que procuram por produtos e servigos de qualidade superior tém aumentado
significativamente. Isso pode ser observado através do mercado de carne, que cresce em média
2% ao ano, além dos de carnes nobres, que cresce cerca de 20% no mesmo periodo.

Os clientes estdo em busca de vivenciar novas experiéncias no consumo de carnes e na
forma de se relacionar com o ponto de vendas. Estdo mais exigentes com a qualidade, a higiene,
além de observarem com mais atencdo questbes como: cortes, embalagens adequadas e
profissionais que conhecam bem os produtos e os ajudem na escolha mais adequada para cada
um. Além disso, as mudancas de habitos, nas quais se observa a diminuicdo do nimero de
integrantes por familias, além das mulheres, que cada vez mais estéo saindo para trabalhar fora
e tem pouco tempo, desencadeia a consequéncia de que os clientes buscam por produtos e
servigos que venham compensar a rotina diaria estressante com momentos de descontracdo e
prazer. Para que aproveitem ao maximo o tempo que podem desfrutar do lazer, da familia, da
boa comida e da comodidade que as tecnologias podem oferecer, através da compra por
aplicativas e o uso do delivery.

3.1.3 Area de abrangéncia (onde est&o os clientes?)

Por ter uma localizagéo privilegiada, no centro da cidade de Arapiraca, além de ser um
local com estacionamento e de facil acesso, relativamente perto de qualquer regido da cidade,
este deve atender pessoas de toda a cidade, que atualmente tem cerca de 230 mil habitantes,

além dos que vem de outras cidades em busca de bons produtos.



3.2 ESTUDO DOS CONCORRENTES

Quadro 2- Estudo dos concorrentes
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i ndicd o i rvi
Empresa Qualidade Preco Condicges de Localizacéo Atendimento Se 1405 408
Pagamento clientes
Servicos variados
Tem produtos O atendimento é | e de boa qualidade
. nacionais e . ~ R. Gov. Luiz razoavel, poderia | mais por ser uma
Beef Prime . Pouco acima do A vista ou no . .
importados de « Cavalcante 274- | vender mais com |boutique de carnes,
acougue gourmet mercado. cartao. . . i
excelente Alto do Cruzeiro | uma equipe mais | falta produtos que
qualidade. preparada. para agregar a
venda.
O atendimento €
m, fal
Apesar de ter bo n fa ta
aproveitar melhor x .
Excelentes sempre produtos ~ S&o bons mais de
. ~ A vista ou no Gov. Lamenha outras formas de -
Dom Grill produtos e boa em promocao, « . pouca efetividade,
. : cartdo. Filho 158 vendas, como pela .
variedade. mais no geral 0s podia ser melhor.
recos sao altos Internet,
P ' WhatsApp e
outras.
Por ndo vender | Pouca vzriedad_e,
) . r vender mai
Rede de Bons produtos s6 Ligeiramente A vista o 1o Lojas no Centro, pdeUtOS fresfcos, po me dutzs _éa >
Supermercado que gelados e acimg do mercado cartio Alto do Cruzeiro, | SO em bandejas e empacota do ; tem
Unicompra. congelados. ' ' Primavera. empacotados a pac
vécuo o atendente mais pecas
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influéncia na
venda.

Supermercado Séo
Luiz

Tem carnes de
6tima qualidade,
por vender
produtos da
prépria fazenda.

Os precos séo
bons, sempre com
produtos em
promocao.

A vista ou no
cartao.

Estdo no Bairro
Baixdo e Santa
Edvirgem.

Falta um melhor
atendimento e
flexibilidade na
forma de trabalhar
com o cliente.

Carnes frescas e
congeladas.

Supermercados
(tipo Azul
Atacarejo, Jomart,
Atacaddo, Assai,
entre outros)

Produtos de boa
qualidade, mais em
porcoes ja prontas,
ndo tendo o cliente
como mudar para a
quantidade que ele
realmente precisa.

De mercado, com
promogado sempre
que estdo com data
proximo ao
vencimento.

A vista ou no
cartao.

Estdo nas AL 220,
nos Bairros Centro
e Jardim Tropical.

Por ser um local
com um mix muito
grande de
produtos, falta
foco em um
atendimento mais
direcionado,

Boa variedade,
produtos na
maioria
empacotado a
vaco, congelados,
pouca flexibilidade
de pesos.

Conclusoes

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Por ser um produto muito procurado, que sempre esta nas mesas das familias brasileiras, precisa ter diferenciais que atraiam o cliente, num

mercado gue revela que existem oportunidades a serem aproveitadas e pontos a serem melhorados, percebendo as mudancas de comportamento

dos clientes e a observacéo de como a concorréncia trabalha. Assim, é possivel identificar a necessidade de um local que retina um conjunto fatores

favoraveis aos fatores que envolvem a compra, que séo: qualidade, variedade, preco de mercado, facilidade de pagamento, carnes temperadas e

porcionados de acordo com as necessidades do cliente e, principalmente, um atendimento e servico rapido, que encante o cliente e que esteja

conectado as novas tecnologias e formas de fazer negocio. O desafio é sempre agregar valor ao produto e servicos, e que isso seja percebido por

todos, levando o cliente a encontrar cada vez mais comodidade.



3.3 ESTUDO DOS FORNECEDORES

Quadro 3- Estudo dos Fornecedores
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Descric¢ao dos

itens a serem

adquiridos - Localizacao
. ) Nome do Condic0es de
N° (matérias-primas, Preco Prazo de entrega (estado e/ou
) fornecedor pagamento .
insumos, municipio)
mercadorias e
Servicgos)
Sempre dentro do | Avista ou para até o ]
Desde pequenas ] ] ] ] Normalmente as | Escritorio Av. Rio
) ) praticado no quinze dias depois ) )
1 pecas de carne, até Carne e Cia ] entregas sao na | Branco, Arapiraca,
) mercado, preco | do recebimento da
0 boi completo. ) ) mesma hora. AL
estavel. mercadoria.
Carnes Especiais
de Ragas Nobres, Tem bons pregos, | A vista e no boleto o
) ) ] ] No maximo em )
2 Bovinas, Ovinas, Masterboi muito para 14, 21, 28 o ) Recife, PE
) o ) trés dias uteis.
Suinas, Aves e competitivos. dias.
Charqueados.
Carnes e ) As entregas séo no
Mafrios Sempre dentro do ) ) ) AL-110, 1401-
3 Charqueados de o ] 14,21 e 28 dias dia seguinte ao
Distribuidora praticado no Zona Rural,
grandes

pedido.
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frigorificos, cortes
de maior valor

agregado.

mercado, precos

estaveis.

Arapiraca, AL
57319300

Carnes de Boi,

Porco e Frango

Mercado das

Carnes

Geralmente tem o0s
melhores precos

do mercado.

A vista ou para

quatorze dias

Sao imediatas, no
maximo no dia

seguinte.

Rua Teodorico
costa, Arapiraca,
AL

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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4 PLANO DE MARKETING

Figura 1 — Cortes do Boi

capa de filé ~'

filé de costql_a

Fonte: Ckaim Supermercados (2020).

4.1 PRODUTOS E SERVICOS

O plano de Marketing traz um mix maior de produtos, buscando atender além do cliente
gue ja existe, um cliente que procura por produtos mais elaborados, que tenha sabor e maciez
diferenciados, também carnes com adi¢do de temperos e recheios que venha trazer novas
experiéncias ao consumir carnes, como também ver a oportunidade com uma nova maneira de

se relacionar com cliente e vender seus produtos, através da internet, por meio de aplicativos.

Produtos / Servicos
1- Queijo coalho(kg)
2- Queijo manteiga(kg)
3- Manteiga(kg)
4- Castanha de caju(kg)
5- Picanha Tipo A(kg)
6- Picanha Bovina Argentina Tipo A(kg)
7- Picanha Bovina Australiana(kg)
8- Picanha Bovina Novilho Jovem(Kg)
9- Picanha Bovina Nelore Premium(kg)
10- Linguica Charque Temperada(kg)



11- Linguica Cordeiro Temperada(kg)

12- Linguica Carne de Sol(kg)

13- Linguica Carne de Sol com Queijo(kg)
14- Linguica Frango com Queijo(kg)

15- Linguiga Frango com Bacon

16- Linguica Suina Toscana(kg)

17- Linguica Suina com Queijo(kg)

18- Linguica Bovina Picante(kg)

19- Linguiga Bovina com Queijo(kg)

20- Rabada Bovina(kg)

21- Picanha Invertida com Queijo(kg)
22-Picanha Invertida Com Bacon(kg)

23- Picanha Nacional(kg)

24- Patinho Bovino(kg)

25- Figado Bovino(kg)

26- Figado Bovino Fatiado e Temperado(kg)
27- Maminha Bovina(kg)

28- Fraldinha Recheada(kg)

29- Fraldinha Bovina Tipo A(kg)

30- Fraldinha Bovina(kg)

31- Filé Mignon Novilha Extra Limpo c/cabeca(kg)
32- Filé Mignon Novilha Extra Limpo sem Cabega(kg)
33- Filé Mignon em Tiras(kg)

34- Cupim Bovino(kg)

35- Cupim Bovino Marinado na Cerveja(kg)
36- Costela de Ripa Bovina(kg)

37- Costela Bovina em Tiras(kg)

38- Costela Bovina Recheada(kg)

39- Contrafilé Bovino(kg)

40- Contrafilé Bovino Novilho Jovem(kg)
41- Charque da Paleta(kg)

42- Charque Dois Pelos(kg)

43- Charque de Cupim(kg)

25
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44- Charque do Lagarto(kg)

45- Carne de Sol Bovina Desfiada(Kg)
46- Carne de Sol Bovina(kg)

47- Carne de Sol de Picanha(kg)
48- Coxao male Bovino(kg)

49- Bife Chouri¢o Bovino(kg)

50- Bife Ancho Bovino(kg)

51- Bisteca Bovina com Ervas(kg)
52- Bisteca Bovina(kg)

53- Alcatra Bovina tipo A(kg)

54- Alcatra Bovina(kg)

55- Acém Bovino sem Osso(kg)

56- Acém Bovino com Osso(kg)

4.2 PRECO

A prioridade é que o0 preco sempre esteja de acordo com o praticado no mercado, a
empresa vai buscar negociar com fornecedores para que tenha uma margem de contribuigdo
que atenda as necessidades do cliente e traga equilibrio aos resultados, mais a qualidade dos
produtos e servicos diferenciados, onde o cliente encontre produtos que estejam praticamente
prontos para consumo, tornando o processo bem mais simples para quem compra. E o que
devem balizar as margens, pois as pesquisas mostram que o cliente tem buscado cada vez mais
por produtos e servicos diferenciados ndo sendo o preco o item mais importante, o objetivo do

negocio vai ser sempre em busca uma de margem global bruta de 25% sobre o faturamento.
4.3 ESTRATEGIAS PROMOCIONAIS

Como é um local muito frequentado, o foco deve ser a qualidade do produto e servicos,
armazenados em local adequado e preparado a vista do cliente. A empresa pretende investir
muito no treinamento e capacitacdo de sua equipe, ter uma boa vitrine e se destacar no mix
variado de produtos e servicos prestados, trazer para o cliente confianga e respeito, espera que
com isso 0 “boca a boca” traga novos clientes e o fortalecimento da marca.

A divulgacdo deve ser através de redes sociais, como Facebook e Instagram, com o
objetivo ndo s6 divulgar mais também usar como uma ferramenta de vendas por ser na

atualidade a forma que mais cresce, é simples, objetiva e chega a todas as classes sociais.
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A empresa deve também negociar com seus parceiros e fornecedores precos para ter

sempre alguns produtos em promocao.

4.4 ESTRUTURA DE COMERCIALIZACAO

Uma das vantagens competitivas do negocio é sua localizacéo, além de ser em uma regiao
central tem ponto de motoboy, onde a empresa pretende fazer parceria para a implantacdo do
delivery. As vendas devem ser diretas no ponto ou atraves de pedidos via telefone e WhatsApp.

A empresa conta com uma loja com estrutura de mesas e equipamentos aonde as carnes
chegam in natura, em pecgas maiores e passam pelo processo de cortes e preparo, Sdo expostos
em balcdes refrigerados e congelados para venda, que é feita direto na loja ou através dos
pedidos, que da mesma forma, sdo preparados, porcionados de acordo com o pedido, embalados
e enviados através de motoboy que recebe do cliente pelo servigo.

4.5 LOCALIZACAO DO NEGOCIO

Quadro 4- Localizagdo da Empresa

Endereco: R. Teodorico Costa 215
Bairro: Centro

Cidade: Arapiraca

Estado: Alagoas

Fone 1: (82) 9949-0257

Fone 1: (82) 8894-1804

Fax: () -

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Considerac0es sobre o ponto (localizagdo), que justifiquem sua escolha:

O ponto tem vantagens competitivas por estar no Mercado Pablico Municipal, local
caracteristico da cultura nordestina e no qual sdo realizadas feiras de frutas, verduras e carnes,
além de estar proximo de pequenos restaurantes com comidas regionais, fator que leva um
grande publico todos os dias para fazer compras. Tem estacionamento préprio e fica bem

centralizado, com acesso fécil a toda cidade, facilitando o delivery, para entregas rapidas.



5 PLANO OPERACIONAL

5.1 LEIAUTE

Figura 2 - Arranjo fisico do Agougue Gourmet
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Fonte: O autor (2020).

5.2 CAPACIDADE INSTALADA

Qual a capacidade maxima de producédo (ou servicos) e comercializacdo?

28

O mercado conta com camara frigorifica comunitéria, onde o produto é conservado e a

medida que se faz necessario é transferido para o box de venda que conta com equipamentos

apropriados a sua manipulacdo e exposicdo, tendo capacidade de armazenamento e venda de

até mil quilos diarios.

5.3 PROCESSOS OPERACIONAIS

Além da parte do caixa da empresa que fornece um historico de toda atividade, onde se

avalia ndo s6 o volume de dinheiro, mas fornece dados sobre volumes de vendas, estoque e

ticket medio por clientes, ou seja, informacdes necessarias para anélise de toda movimentagéo

e a tomada de decisdo. Na parte produtiva sdo feitos todos o0s processos, desde o recebimento

das carnes in natura, sua limpeza, cortes, preparos e exposi¢édo, até a venda, que pode ser local
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ou através das redes sociais. O delivery é feito em parceria com motoboys existentes no local
que recebem do cliente pelo servigo de entrega.

Segue fluxograma de recebimento da carne in natura até o consumidor final:

Figura 3 - Fluxograma do recebimento da mercadoria
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Fonte: O autor (2020).



Fluxograma do Processo de Vendas

Figura 4 - Fluxograma do processo de vendas
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Fonte: O autor (2020).
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Figura 5 - Fluxograma de vendas pelo WhatsApp

FLUXOGRAMA: VENDA PELO WHATSAPP
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Fonte: O autor (2020).
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5.4 NECESSIDADE DE PESSOAL

Quadro 5- Cargos/ Funcdes

N° Cargo/Funcao QualificacOes necessarias
1 Motoboy (servigo ter boa leitura, ser
terceirizado) comunicativo e saber operar

maquinas de cart&o.

2 Gerente Ter ensino médio ou
superior, entender do ramo,
saber negociar com clientes e
fornecedores, ter iniciativa e
boa comunicagdo, que além
de ser responsavel pelo
acougue trabalha no
atendimento.

3 Caixa e tomador de pedidos. | Ter ensino médio,
experiéncia com informatica,
boa comunicacao, além de
ser responsavel pelo caixa,
recebe todos os pedidos.

4 Cortador de carnes. Ter ensino fundamental,
saber os cortes das carnes,
boa comunicacéo e agilidade.

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Todos os colaboradores devem passar por capacitacdo em vendas e cursos
especializados para o tipo de servigos. Ex. Técnicas de vendas, boas préaticas de manipulacao.



6 PLANO FINANCEIRO

6.1 INVESTIMENTOS FIXOS

A — Maquinas
Tabela 3- Investimentos fixos
N° Descricéo Qtde Valor Unitario |Total
1 Expositor 1 R$ 8.020,00 R$ 8.020,00
refrigerado para
acougue
2 Vitrine 1 R$ 9.600,00 R$ 9.600,00
refrigerada para
acougue.
3 balanca 1 R$ 3.480,00 R$ 3.480,00
etictadora
4 Amaciador de 1 R$ 2.499,00 R$ 2.499,00
Bifes CAF
5 Moedor Picador |1 R$ 2.349,00 R$ 2.349,00
de Carnes CAF
6 Serrab de Fita 1 R$ 7.219,98 R$ 7.219,98
CAF
R$ 33.167,98
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
B — Mdveis e utensilios
Tabela 4- Investimentos fixos
N° Descrigéo Quantidade | Valor Unitério Total
mesa em inox
1 ) 2 R$ 3.210,00 R$ 6.420,00
com pia.
balcdes para
2 caixa e 2 R$ 3.000,00 R$ 6.000,00
atendimento.
R$ 12.420,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




C — Computadores

Tabela 5 - Investimentos fixos
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N° Descrigdo Quantidade | Valor Unitario Total
computador,
1 monitor e 1 R$ 2.800,00 R$ 2.800,00
impressora.
R$ 2.800,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
TOTAL DOS INVESTIMENTOS FIXOS
Tabela 6- Total Investimentos fixos
TOTAL DOS INVESTIMENTOS FIXOS
R$ 48.387,98
(A+B+C):
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
6.2 ESTOQUE INICIAL
Tabela 7- Estoque Inicial

N° Descricao Qtde Valor Unitario |Total

1 Queijo de 120 R$ 18,00 R$ 2.160,00
coalho(kg)

2 Queijo 30 R$ 18,00 R$ 540,00
Manteiga(kg)

3 Manteiga(kg) 40 R$ 17,00 R$ 680,00

4 Castanha de 25 R$ 38,00 R$ 950,00
caju(kg)

5 Picanha tipo 15 R$ 43,00 R$ 645,00
A(Kg)

6 Picanha Bovina |10 R$ 48,00 R$ 480,00
Argentina Tipo
A(kg)

7 Picanha Bovina |12 R$ 55,00 R$ 660,00
Australiana(kg)
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Picanha Bovina
Novilho
Jovem(kg)

10

R$ 65,00

R$ 650,00

Picanha Bovina
Nelore
Premium(kg)

10

R$ 51,00

R$ 510,00

10

Linguica
Charque
Temperada(kg)

15

R$ 20,00

R$ 300,00

11

Linguica
Cordeiro
Temperada(kg)

15

R$ 23,00

R$ 345,00

12

Linguica Carne
de Sol(kg)

12

R$ 23,00

R$ 276,00

13

Linguica Carne
de Sol com
Queijo(kg)

12

R$ 22,00

R$ 264,00

14

Linguica Frango
com Queijo(kg)

12

R$ 17,00

R$ 204,00

15

Linguica frango
com Bacon(kg)

10

R$ 17,00

R$ 170,00

16

Linguica Suina
Toscana(kg)

20

R$ 9,00

R$ 180,00

17

Linguicga Suina
com Queijo(kg)

12

R$ 17,00

R$ 204,00

18

Linguica Bovina
Picante(kg)

12

R$ 19,00

R$ 228,00

19

Linguica Bovina
com Queijo(kg)

12

R$ 18,00

R$ 216,00

20

Rabada
Bovina(kg)

10

R$ 13,00

R$ 130,00

21

Picanha
Invertida com

Queijo(kg)

12

R$ 38,00

R$ 456,00

22

Picanha
Invertida com
Bacon

10

R$ 38,00

R$ 380,00
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23

Picanha
Nacional(kg)

15

R$ 33,00

R$ 495,00

24

Patinho
Bovino(kg)

14

R$ 16,00

R$ 224,00

25

Figado
Bovino(kg)

10

R$ 9,00

R$ 90,00

26

Figado Bovino
Fatiado e
Temperado(kQg)

12

R$ 10,00

R$ 120,00

27

Maminha
Bovina(kg)

12

R$ 18,00

R$ 216,00

28

Fraldinha
Recheada(kg)

12

R$ 20,00

R$ 240,00

29

Fraldinha
Bovina Tipo

Akg)

12

R$ 18,00

R$ 216,00

30

Fraldinha
Bovina(kg)

10

R$ 14,00

R$ 140,00

31

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo
c/cabeca(kg)

10

R$ 36,00

R$ 360,00

32

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo sem
Cabeca(kg)

10

R$ 38,00

R$ 380,00

33

Filé Mignon em
Tiras(kg)

10

R$ 23,00

R$ 230,00

34

Cupim
Bovino(kg)

10

R$ 18,00

R$ 180,00

35

Cupim Bovino
Marinado na
Cerveja(kg)

10

R$ 20,00

R$ 200,00

36

Costela de Ripa
Bovino(kg)

10

R$ 14,00

R$ 140,00

37

Costela Bovina
em Tiras(kg)

15

R$ 14,00

R$ 210,00
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38 Costela Bovina |12 R$ 26,00 R$ 312,00
Recheada(kg)

39 Contrafilé 20 R$ 21,00 R$ 420,00
Bovino(kg)

40 Contrafilé 20 R$ 26,00 R$ 520,00
Bovino Novilho
Jovem(kg)

41 Charque de 120 R$ 22,40 R$ 2.688,00
Paleta

42 Charque Dois 240 R$ 21,30 R$5.112,00
Pelos

43 Charque de 60 R$ 23,00 R$ 1.380,00
Cupim(kg)

44 Charque do 90 R$ 26,35 R$ 2.371,50
Lagarto(kg)

45 Carne de Sol 15 R$ 36,00 R$ 540,00
Bovina
Desfiada(kg)

46 Carne de Sol 120 R$ 20,00 R$ 2.400,00
Bovina(kg)

47 Carne de Sol de |20 R$ 26,00 R$ 520,00
Picanha
Bovina(kg)

48 Coxdo mole 12 R$ 16,00 R$ 192,00
Bovino(kg)

49 Bife Chourico 20 R$ 35,00 R$ 700,00
bovino(kg)

50 Bife Ancho 20 R$ 35,00 R$ 700,00
Bovino(kg)

51 Bisteca Bovina |16 R$ 18,00 R$ 288,00
com Ervas(kg)

52 Bisteca 16 R$ 16,00 R$ 256,00
Bovina(kg)

53 Alcatra Bovina |20 R$ 22,00 R$ 440,00
Tipo A(kg)

54 Alcatra 15 R$ 17,00 R$ 255,00

Bovina(kg)




55 Acém Bovino 12 R$ 10,00 R$ 120,00
sem 0sso (kg)

56 Acém Bovino 12 R$ 9,00 R$ 108,00
com 0sso (kg)

TOTAL (A) R$ 33.391,50

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

6.3 CAIXA MINIMO

1° Passo: Contas a receber — Calculo do prazo médio de vendas

Tabela 8- Prazo médio de vendas

Prazo médio de ] _ Média Ponderada
(%) Numero de dias )
vendas em dias
Aprazo 30,00 30 9,00
a vista 70,00 0 0,0
Prazo médio total 9

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

2° Passo: Fornecedores — Calculo do prazo médio de compras

Tabela 9- Prazo médio de compras

Prazo medio de ] _ Média Ponderada
(%) Numero de dias )
compras em dias
A vista 50,00 0 0,0
A prazo 50,00 28 14
Prazo médio total 14

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

3° Passo: Estoque — Calculo de necessidade média de estoque

Tabela 10- Necessidade média de estoque

Necessidade média de estoque

NUmero de dias

10

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




4° Passo: Célculo da necessidade liquida de capital de giro em dias

Tabela 11- Recursos da empresa fora do seu caixa/ Recursos de terceiros no caixa da empresa
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Recursos da empresa fora do seu caixa

NUmero de dias

dias

1. Contas a Receber — prazo médio de vendas |9
2. Estoques — necessidade média de estoques |10
Subtotal Recursos fora do caixa 19
Recursos de terceiros no caixa da empresa

3. Fornecedores — prazo médio de compras |14
Subtotal Recursos de terceiros no caixa 14
Necessidade Liquida de Capital de Giroem |5

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Caixa Minimo

Tabela 12- Caixa Minimo

1. Custo fixo mensal R$ 13.772,45
2. Custo variavel mensal R$ 119.565,73
3. Custo total da empresa R$ 133.338,18
4. Custo total diario R$ 4.444,61

5. Necessidade Liquida de Capital de Giro 5

em dias

Total de B — Caixa Minimo R$ 22.223,03

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Capital de giro (Resumo)

Tabela 13- Capital de giro

Descrigdo Valor

A — Estoque Inicial R$ 33.391,50
B — Caixa Minimo R$ 22.223,03
TOTAL DO CAPITAL DE GIRO (A+B) R$ 55.614,53

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




6.4 INVESTIMENTOS PRE-OPERACIONAIS

Tabela 14- Investimentos pré-operacionais
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Descricdo Valor
Despesas de Legalizagéo R$ 0,00
Obras civis e/ou reformas R$ 7.000,00
Divulgacéo de Lancamento R$ 1.000,00
Cursos e Treinamentos R$ 500,00
Outras despesas R$ 1.000,00
TOTAL R$ 9.500,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

6.5 INVESTIMENTO TOTAL

Tabela 15- Investimento total

Descrigdo dos investimentos | Valor (%)
Investimentos Fixos — R$ 48.387,98 42,63
Quadro 5.1

Capital de Giro — Quadro 5.2 |R$ 55.614,53 49,00
Investimentos Pré- R$ 9.500,00 8,37
Operacionais — Quadro 5.3

TOTAL (1 +2 +3) R$ 113.502,51 100,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Tabela 16- Fonte de recursos

Fontes de recursos Valor (%)
Recursos proprios R$ 113.502,51 100,00
Recursos de terceiros R$ 0,00 0,00
Outros R$ 0,00 0,00
TOTAL (1 +2+3) R$ 113.502,51 100,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




6.6 FATURAMENTO MENSAL

Tabela 17- Faturamento mensal
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N° Produto/Servico | Quantidade Preco de Venda | Faturamento
(Estimativa de | Unitario (em Total (em R$)
Vendas) R$)

1 Queijo 360 R$ 28,00 R$ 10.080,00
coalho(kg)

2 Queijo manteiga |90 R$ 30,00 R$ 2.700,00
(kg)

3 Manteiga(kg) 120 R$ 28,00 R$ 3.360,00

4 Castanha de 75 R$ 65,00 R$ 4.875,00
caju(kg)

5 Picanha Tipo 45 R$ 70,00 R$ 3.150,00
A(kg)

6 Picanha Bovina |30 R$ 79,00 R$ 2.370,00
Argentina Tipo
A(kg)

7 Picanha Bovina |36 R$ 80,00 R$ 2.880,00
Australiana(kg)

8 Picanha Bovina |30 R$ 92,00 R$ 2.760,00
Novilho Jovem
(Kg)

9 Picanha Bovina |30 R$ 79,00 R$ 2.370,00
Nelore
Premium(kg)

10 Linguica 45 R$ 35,00 R$ 1.575,00
Charque
Temperada (kg)

11 Linguica 45 R$ 34,00 R$ 1.530,00
Cordeiro
Temperada (kg)

12 Linguica Carne |36 R$ 32,00 R$ 1.152,00
de Sol (kg)

13 Linguica Carne |36 R$ 35,00 R$ 1.260,00

de Sol com
Queijo (kg)
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14 Linguica Frango |36 R$ 28,00 R$ 1.008,00
com Queijo(kg)

15 Linguica Frango |30 R$ 28,00 R$ 840,00
com Bacon

16 Linguiga Suina |60 R$ 13,00 R$ 780,00
Toscana (kg)

17 Linguica Suina |36 R$ 30,00 R$ 1.080,00
com Queijo(kg)

18 Linguica Bovina |36 R$ 32,00 R$ 1.152,00
Picante(kg)

19 Linguica Bovina |36 R$ 32,00 R$ 1.152,00
com Queijo(kg)

20 Rabada 30 R$ 20,00 R$ 600,00
Bovina(kg)

21 Picanha 36 R$ 50,00 R$ 1.800,00
Invertida com
Queijo(kg)

22 Picanha 30 R$ 49,00 R$ 1.470,00
Invertida Com
Bacon(kg)

23 Picanha 45 R$ 45,00 R$ 2.025,00
Nacional (kg)

24 Patinho 42 R$ 23,00 R$ 966,00
Bovino(kg)

25 Figado 30 R$ 16,00 R$ 480,00
Bovino(kg)

26 Figado Bovino |36 R$ 18,00 R$ 648,00
Fatiado e
Temperado (kg)

27 Maminha 36 R$ 26,00 R$ 936,00
Bovina(kg)

28 Fraldinha 36 R$ 29,00 R$ 1.044,00
Recheada(kg)

29 Fraldinha 36 R$ 26,00 R$ 936,00
Bovina Tipo

Akg)
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30

Fraldinha
Bovina(kg)

30

R$ 22,00

R$ 660,00

31

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo c/cabeca

(kg)

30

R$ 50,00

R$ 1.500,00

32

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo sem
Cabeca(kg)

30

R$ 55,00

R$ 1.650,00

33

Filé Mignon em
Tiras(kg)

30

R$ 35,00

R$ 1.050,00

34

Cupim
Bovino(kg)

30

R$ 26,00

R$ 780,00

35

Cupim Bovino
Marinado na
Cerveja(kg)

30

R$ 30,00

R$ 900,00

36

Costela de Ripa
Bovina(kg)

30

R$ 25,00

R$ 750,00

37

Costela Bovina
em Tiras(kg)

45

R$ 25,00

R$ 1.125,00

38

Costela Bovina
Recheada(kg)

36

R$ 35,00

R$ 1.260,00

39

Contrafilé
Bovino(kg)

60

R$ 32,00

R$ 1.920,00

40

Contrafilé
Bovino Novilho
Jovem(kg)

60

R$ 35,00

R$ 2.100,00

41

Charque da
Paleta(kg)

360

R$ 29,00

R$ 10.440,00

42

Charque Dois
Pelos(kg)

720

R$ 35,00

R$ 25.200,00

43

Charque de
Cupim(kg)

180

R$ 34,00

R$ 6.120,00

44

Charque do
Lagarto(kg)

270

R$ 38,00

R$ 10.260,00
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45 Carne de Sol 45 R$ 49,00 R$ 2.205,00
Bovina Desfiada
(ka)

46 Carne de Sol 360 R$ 35,00 R$ 12.600,00
Bovina(kg)

47 Carne de Sol de |60 R$ 39,00 R$ 2.340,00
Picanha(kg)

48 Coxao mole 36 R$ 25,00 R$ 900,00
Bovino (kg)

49 Bife Chorizo 60 R$ 48,00 R$ 2.880,00
Bovino (kg)

50 Bife Ancho 60 R$ 48,00 R$ 2.880,00
Bovino (kg)

51 Bisteca Bovina |48 R$ 25,00 R$ 1.200,00
com Ervas (kg)

52 Bisteca 48 R$ 25,00 R$ 1.200,00
Bovina(kg)

53 Alcatra Bovina |60 R$ 32,00 R$ 1.920,00
tipo A(kg)

54 Alcatra 45 R$ 28,00 R$ 1.260,00
Bovina(kg)

55 Acém Bovino 36 R$ 18,00 R$ 648,00
sem Osso(kg)

56 Acém Bovino 36 R$ 16,00 R$ 576,00
com Osso(kg)

TOTAL R$ 153.303,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Projecéo das Receitas:

Crescimento a uma taxa constante:

2,00 % ao més para 0s 12 primeiros meses

2,00 % ao ano a partir do 2° ano



Tabela 18- Projecdo das Receitas
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Periodo Faturamento Total
Més 1 R$ 153.303,00
Més 2 R$ 156.369,06
Més 3 R$ 159.496,44
Més 4 R$ 162.686,37
Més 5 R$ 165.940,10
Més 6 R$ 169.258,90
Més 7 R$ 172.644,08
Més 8 R$ 176.096,96
Més 9 R$ 179.618,90
Més 10 R$ 183.211,28
Més 11 R$ 186.875,50
Més 12 R$ 190.613,01
Ano 1 R$ 2.056.113,59
R$ 2.097.235,86

R$ 2.139.180,58

R$ 2.181.964,19

R$ 2.225.603,48

6.7 CUSTO UNITARIO

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Queijo coalho (kg)

Tabela 19- Custo unitério do Queijo coalho (kg)

Materiais / Insumos ] o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Queijo de Coalho(kg) 1 R$ 19,00 R$ 19,00
TOTAL R$ 19,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Queijo manteiga (kg)

Tabela 20- Custo unitéario do Queijo manteiga (kg)

46

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Queijo de
) 1 R$ 18,00 R$ 18,00
Manteiga(kg)
TOTAL R$ 18,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Manteiga (kg)
Tabela 21- Custo unitéario da Manteiga (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Manteiga(kg) 1 R$ 17,00 R$ 17,00
TOTAL R$ 17,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Castanha de caju (kg)
Tabela 22- Custo unitario da Castanha de caju (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Castanha de Caju(kg) 1 R$ 38,00 R$ 38,00
TOTAL R$ 38,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Picanha Tipo A (kg)
Tabela 23- Custo unitario da Picanha Tipo A (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
picanha tipo A(kg) 1 R$ 43,00 R$ 43,00
TOTAL R$ 43,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Picanha Bovina Argentina Tipo A (kg)

Tabela 24- Custo unitario da Picanha Bovina Argentina Tipo A (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados

Picanha Bovina
Argentina Tipo A(kg)
TOTAL R$ 48,00

1 R$ 48,00 R$ 48,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Picanha Bovina Australiana (kg)

Tabela 25- Custo unitario da Picanha Bovina Australiana (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
picanha Bovina
) 1 R$ 55,00 R$ 55,00
australiana
TOTAL R$ 55,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Picanha Bovina Novilho Jovem (Kg)

Tabela 26- Custo unitario da Picanha Bovina Novilho Jovem (Kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados

Picanha Bovina
) 1 R$ 65,00 R$ 65,00
Novilho Jovem(kg)

TOTAL R$ 65,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Picanha Bovina Nelore Premium (kg)
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Tabela 27- Custo unitario da Picanha Bovina Nelore Premium (kg)

Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Picanha Bovina
_ 1 R$ 59,00 R$ 59,00
Nelore Premium(kg)
TOTAL R$ 59,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Lingui¢a Charque Temperada (kg)
Tabela 28- Custo unitario da Linguica Charque Temperada (kg)
Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Linguica Charque 1 R$ 20,00 R$ 20,00
Temperada
Tempero 0,1 R$ 10,00 R$ 1,00
TOTAL R$ 21,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Linguica Cordeiro Temperada (kg)
Tabela 29- Custo unitério da Linguiga Cordeiro Temperada (kg)
Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
linguica Cordeiro 1 R$ 23,00 R$ 23,00
Temperada(kg)
Tempero 0,1 R$ 10,00 R$ 1,00
TOTAL R$ 24,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




Produto: Linguica Carne de Sol (kg)

Tabela 30- Custo unitario da Linguica Carne de Sol (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Linguica Carne de
1 R$ 23,00 R$ 23,00
Sol(kg)
TOTAL R$ 23,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Linguica Carne de Sol com Queijo (kQg)
Tabela 31- Custo unitario da Linguica Carne de Sol com Queijo (kg)
Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Linguica Carne de 1 R$ 22,00 R$ 22,00
Sol com Queijo(kg)
Queijo para recheio | 0,25 R$ 20,00 R$ 5,00
TOTAL R$ 27,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Linguica Frango com Queijo (kg)
Tabela 32- Custo unitério da Linguiga Frango com Queijo (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Linguica Frango com |1 R$ 17,00 R$ 17,00
Queijo(kg)
Queijo para recheio |0,2 R$ 20,00 R$ 4,00
TOTAL R$ 21,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Linguica Frango com Bacon

Tabela 33- Custo unitario da Lingui¢a Frango com Bacon

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Linguiga Frango com |1 R$ 17,00 R$ 17,00
Bacon(kg)

Bacon para recheio  |0,2 R$ 10,00 R$ 2,00
TOTAL R$ 19,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Linguica Suina Toscana (kg)

Tabela 34- Custo unitério da Linguiga Suina Toscana (kg)

Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Linguica Suina
1 R$ 9,00 R$ 9,00
Toscana(kg)
TOTAL R$ 9,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Linguica Suina com Queijo (kg)

Tabela 35- Custo unitério da Lingui¢a Suina com Queijo (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Linguica Suinacom |1 R$ 17,00 R$ 17,00
Queijo(kg)

queijo para recheio  |0,2 R$ 20,00 R$ 4,00
TOTAL R$ 21,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Linguica Bovina Picante (kg)

Tabela 36- Custo unitario da Lingui¢a Bovina Picante (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Linguica Bovina 1 R$ 19,00 R$ 19,00
Picante(kg)

Pimenta para recheio |0,1 R$ 10,00 R$ 1,00
TOTAL R$ 20,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Linguica Bovina com Queijo (kg)

Tabela 37- Custo unitério da Lingui¢a Bovina com Queijo (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Linguiga Bovina com |1 R$ 18,00 R$ 18,00
Queijo(kg)

Queijo para recheio |0,2 R$ 20,00 R$ 4,00
TOTAL R$ 22,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Rabada Bovina (kg)

Tabela 38- Custo unitario da Rabada Bovina (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Rabada Bovina(kg) 1 R$ 13,00 R$ 13,00
TOTAL R$ 13,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Picanha Invertida com Queijo (kg)

Tabela 39- Custo unitério da Picanha Invertida com Queijo (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Picanha Invertida 1 R$ 36,00 R$ 36,00
com Queijo(kg)

Queijo para o recheio |0,4 R$ 20,00 R$ 8,00
TOTAL R$ 44,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Picanha Invertida Com Bacon (kg)

Tabela 40- Custo unitério da Picanha Invertida Com Bacon (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Picanha Invertida 1 R$ 36,00 R$ 36,00
com Bacon(kg)

Bacon 0,4 R$ 10,00 R$ 4,00
TOTAL R$ 40,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Picanha Nacional (kg)

Tabela 41- Custo unitéario da Picanha Nacional (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Picanha Nacional 1 R$ 33,00 R$ 33,00
TOTAL R$ 33,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Patinho Bovino (kg)

Tabela 42- Custo unitéario da Patinho Bovino (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Patinho Bovino 1 R$ 18,00 R$ 18,00
TOTAL R$ 18,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Figado Bovino (kg)

Tabela 43- Custo unitéario do Figado Bovino (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Figado Bovino(kg) 1 R$ 9,00 R$ 9,00
TOTAL R$ 9,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Figado Bovino Fatiado e Temperado (kg)

Tabela 44- Custo unitario do Figado Bovino Fatiado e Temperado (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Figado Bovino 1 R$ 10,00 R$ 10,00
Fatiado e

Temperado(kg)

Tempero 0,2 R$ 5,00 R$ 1,00
TOTAL R$ 11,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Maminha Bovina (kg)

Tabela 45- Custo unitario da Maminha Bovina (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Maminha Bovina 1 R$ 18,00 R$ 18,00
TOTAL R$ 18,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Fraldinha Recheada (kg)
Tabela 46- Custo unitéario da Fraldinha Recheada (kg)
Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Fraldinha Recheada |1 R$ 20,00 R$ 20,00
Recheio 0,5 R$ 4,00 R$ 2,00
TOTAL R$ 22,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Fraldinha Bovina Tipo A (kg)
Tabela 47- Custo unitéario da Fraldinha Bovina Tipo A (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Fraldinha Bovina tipo
1 R$ 18,00 R$ 18,00
A(kg)
TOTAL R$ 18,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Fraldinha Bovina (kg)
Tabela 48- Custo unitario da Fraldinha Bovina (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Fraldinha Bovina(kg) 1 R$ 14,00 R$ 14,00
TOTAL R$ 14,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




Produto: Filé Mignon Novilha Extra Limpo c/cabeca (kg)
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Tabela 49- Custo unitario do Filé Mignon Novilha Extra Limpo c/cabeca (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados

Filé Mignon Novilho |1 R$ 36,00 R$ 36,00
Extra Limpo

c/cabeca(kg)

TOTAL R$ 36,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Filé Mignon Novilha Extra Limpo sem Cabeca (kg)

Tabela 50- Custo unitario do Filé Mignon Novilha Extra Limpo sem Cabeca (kg)

Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Filé Mignon Novilha
Extra Limpo sem 1 R$ 38,00 R$ 38,00
cabeca (kg)
TOTAL R$ 38,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Filé Mignon em Tiras (kg)
Tabela 51- Custo unitario do Filé Mignon em Tiras (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Filé Mignon em
) 1 R$ 23,00 R$ 23,00
Tiras(kg)
TOTAL R$ 23,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




Produto: Cupim Bovino (kg)

Tabela 52- Custo unitario do Cupim Bovino (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Cupim Bovino(kg) 1 R$ 18,00 R$ 18,00
TOTAL R$ 18,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Cupim Bovino Marinado na Cerveja (kg)
Tabela 53- Custo unitario do Cupim Bovino Marinado na Cerveja (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Cupim Bovino 1 R$ 20,00 R$ 20,00
Marinado na
Cerveja(kg)
Cervejaparaumkg |0,5 R$ 4,00 R$ 2,00
TOTAL R$ 22,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Costela de Ripa Bovina (kg)

Tabela 54- Custo unitério da Costela de Ripa Bovina (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Costela de Ripa
) 1 R$ 14,00 R$ 14,00
Bovina
TOTAL R$ 14,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




Produto: Costela Bovina em Tiras (kg)

Tabela 55- Custo unitéario da Costela Bovina em Tiras (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Costela Bovina em
) 1 R$ 14,00 R$ 14,00
Tiras(kg)
TOTAL R$ 14,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Costela Bovina Recheada (kg)
Tabela 56- Custo unitario da Costela Bovina Recheada (kg)
Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitario Total
usados
Costela Bovina 1 R$ 26,00 R$ 26,00
Recheada(kg)
Recheio 1 R$ 2,00 R$ 2,00
TOTAL R$ 28,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Contrafilé Bovino (kg)
Tabela 57- Custo unitéario do Contrafilé Bovino (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Contrafilé
) 1 R$ 21,00 R$ 21,00
Bovino(kg)
TOTAL R$ 21,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Contrafilé Bovino Novilho Jovem (kg)

Tabela 58- Custo unitario do Contrafilé Bovino Novilho Jovem (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados

Contrafilé Bovino
_ 1 R$ 26,00 R$ 26,00
Novilha Jovem(kg)

TOTAL R$ 26,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Charque da Paleta (kg)

Tabela 59- Custo unitario do Charque da Paleta (kg)

Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Charque da Paleta 1 R$ 22,40 R$ 22,40
TOTAL R$ 22,40

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Charque Dois Pelos (kg)

Tabela 60- Custo unitario do Charque Dois Pelos (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Charque Dois
1 R$ 21,30 R$ 21,30
Pelos(kg)
TOTAL R$ 21,30

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Charque de Cupim (kg)

Tabela 61- Custo unitario do Charque de Cupim (kg)
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Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Charque de
) 1 R$ 23,00 R$ 23,00
Cupim(kg)
TOTAL R$ 23,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Charque do Lagarto (kg)
Tabela 62- Custo unitario do Charque do Lagarto (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Charque do Lagarto
1 R$ 26,35 R$ 26,35
(ka)
TOTAL R$ 26,35
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Carne de Sol Bovina Desfiada (Kg)
Tabela 63- Custo unitario da Carne de Sol Bovina Desfiada (Kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Carne de Sol Bovina
) 1 R$ 36,00 R$ 36,00
Desfiada(kg)
TOTAL R$ 36,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Carne de Sol Bovina (kg)

Tabela 64- Custo unitario da Carne de Sol Bovina (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Carne de Sol
_ 1 R$ 20,00 R$ 20,00
Bovina(kg)
TOTAL R$ 20,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Carne de Sol de Picanha (kg)
Tabela 65- Custo unitario da Carne de Sol de Picanha (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Carne de Sol se
_ 1 R$ 26,00 R$ 26,00
Picanha(kg)
TOTAL R$ 26,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Coxao mole Bovino (kg)
Tabela 66- Custo unitario do Coxao mole Bovino (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Cox&@o mole
) 1 R$ 16,00 R$ 16,00
Bovino(kg)
TOTAL R$ 16,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
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Produto: Bife Chourico Bovino (kg)

Tabela 67- Custo unitario do Bife Chourigo Bovino (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Bife Chourico
) 1 R$ 35,00 R$ 35,00
Bovino (kg)
TOTAL R$ 35,00

Fonte: Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Bife Ancho Bovino (kg)

Tabela 68- Custo unitario do Bife Ancho Bovino (kg)

Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Bife Ancho
) 1 R$ 35,00 R$ 35,00
Bovino(kg)
TOTAL R$ 35,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Produto: Bisteca Bovina com Ervas (kg)

Tabela 69- Custo unitéario da Bisteca Bovina com Ervas (kg)

Materiais / Insumos | Qtde Custo Unitério Total
usados

Bisteca Bovina com 1 R$ 18,00 R$ 18,00
ervas(kg)

tempero de ervas 0,5 R$ 1,00 R$ 0,50
TOTAL R$ 18,50

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Bisteca Bovina (kg)

Tabela 70- Custo unitéario da Bisteca Bovina (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Bisteca Bovina (kg) 1 R$ 16,00 R$ 16,00
TOTAL R$ 16,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Alcatra Bovina tipo A (kg)
Tabela 71- Custo unitéario da Alcatra Bovina tipo A (kg)
Materiais / Insumos _ o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Alcatra Bovina Tipo
1 R$ 22,00 R$ 22,00
A(kg)
TOTAL R$ 22,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Alcatra Bovina (kQg)
Tabela 72- Custo unitéario da Alcatra Bovina (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Alcatra Bovina(kg) 1 R$ 17,00 R$ 17,00
TOTAL R$ 17,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Produto: Acém Bovino sem Osso (kg)
Tabela 73- Custo unitario do Acém Bovino sem Osso (kg)
Materiais / Insumos ) o
Quantidade Custo Unitario Total
usados
Acém Bovino sem
1 R$ 10,00 R$ 10,00
Osso(kg)
TOTAL R$ 10,00

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



Produto: Acém Bovino com Osso (kg)

Tabela 74- Custo unitario do Acém Bovino com Osso (kg)
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Materiais / Insumos

Quantidade Custo Unitario Total
usados
Acém Bovino com
1 R$ 9,00 R$ 9,00
Osso(kg)
TOTAL R$ 9,00
Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
6.8 CUSTOS DE COMERCIALIZACAO
Tabela 75- Custos de comercializacdo
Descrigdo (%) Faturamento Custo Total
Estimado
SIMPLES (Imposto | 8,83 R$ 153.303,00 R$ 13.536,65
Federal)
Comissoes (Gastos | 1,00 R$ 153.303,00 R$ 1.533,03
com Vendas)
Propaganda (Gastos |1,00 R$ 153.303,00 R$ 1.533,03
com Vendas)
Taxas de Cartbes 0,50 R$ 153.303,00 R$ 766,52
(Gastos com Vendas)

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Tabela 76- Total de Impostos

Total Impostos R$ 13.536,65
Total Gastos com Vendas R$ 3.832,58
Total Geral (Impostos + Gastos) R$ 17.369,23

Tabela 77- Projecdo dos custos de comercializagao

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Periodo Custo Total
Meés 1 R$ 17.369,23
Més 2 R$ 17.716,61




64

Més 3 R$ 18.070,95
Més 4 R$ 18.432,37
Més 5 R$ 18.801,01
Més 6 R$ 19.177,03
Més 7 R$ 19.560,57
Més 8 R$ 19.951,79
Més 9 R$ 20.350,82
Més 10 R$ 20.757,84
Més 11 R$21.172,99
Més 12 R$ 21.596,45
Ano 1 R$ 232.957,67
Ano 2 R$ 237.616,82
Ano 3 R$ 242.369,16
Ano 4 R$ 247.216,54
Ano 5 R$ 252.160,88

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

6.9 APURACAO DO CUSTO DE MD E/OU MV

Tabela 78- Apuracéo do custo

Akg)

N° Produto/Servico | Estimativade | Custo Unitario |CMD/CMV
Vendas (em de Materiais
unidades) IAquisicoes
1 Queijo 360 R$ 19,00 R$ 6.840,00
coalho(kg)
2 Queijo 90 R$ 18,00 R$ 1.620,00
manteiga(kg)
3 Manteiga(kg) 120 R$ 17,00 R$ 2.040,00
4 Castanha de 75 R$ 38,00 R$ 2.850,00
caju(kg)
5 Picanha Tipo 45 R$ 43,00 R$ 1.935,00
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Picanha Bovina
Argentina Tipo
A(kg)

30

R$ 48,00

R$ 1.440,00

Picanha Bovina
Australiana(kg)

36

R$ 55,00

R$ 1.980,00

Picanha Bovina
Novilho Jovem

(Kg)

30

R$ 65,00

R$ 1.950,00

Picanha Bovina
Nelore
Premium(kg)

30

R$ 59,00

R$ 1.770,00

10

Linguica
Charque
Temperada(kg)

45

R$ 21,00

R$ 945,00

11

Linguica
Cordeiro
Temperada(kg)

45

R$ 24,00

R$ 1.080,00

12

Linguica Carne
de Sol(kg)

36

R$ 23,00

R$ 828,00

13

Linguica Carne
de Sol com
Queijo(kg)

36

R$ 27,00

R$ 972,00

14

Linguica Frango
com Queijo(kg)

36

R$ 21,00

R$ 756,00

15

Linguica Frango
com Bacon

30

R$ 19,00

R$ 570,00

16

Linguica Suina
Toscana(kg)

60

R$ 9,00

R$ 540,00

17

Linguica Suina
com Queijo(kg)

36

R$ 21,00

R$ 756,00

18

Linguica Bovina
Picante(kg)

36

R$ 20,00

R$ 720,00

19

Linguica Bovina
com Queijo(kg)

36

R$ 22,00

R$ 792,00

20

Rabada
Bovina(kg)

30

R$ 13,00

R$ 390,00
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21

Picanha
Invertida com

Queijo(kg)

36

R$ 44,00

R$ 1.584,00

22

Picanha
Invertida Com
Bacon(kg)

30

R$ 40,00

R$ 1.200,00

23

Picanha
Nacional(kg)

45

R$ 33,00

R$ 1.485,00

24

Patinho
Bovino(kg)

42

R$ 18,00

R$ 756,00

25

Figado
Bovino(kg)

30

R$ 9,00

R$ 270,00

26

figado Bovino
Fatiado e
Temperado(kQg)

36

R$ 11,00

R$ 396,00

27

Maminha
Bovina(kg)

36

R$ 18,00

R$ 648,00

28

Fraldinha
Recheada(kg)

36

R$ 22,00

R$ 792,00

29

Fraldinha
Bovina Tipo
A(kg)

36

R$ 18,00

R$ 648,00

30

Fraldinha
Bovina(kg)

30

R$ 14,00

R$ 420,00

31

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo
c/cabeca(kg)

30

R$ 36,00

R$ 1.080,00

32

Filé Mignon
Novilha Extra
Limpo sem
Cabeca(kg)

30

R$ 38,00

R$ 1.140,00

33

Filé Mignon em
Tiras(kg)

30

R$ 23,00

R$ 690,00

34

Cupim
Bovino(kg)

30

R$ 18,00

R$ 540,00
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35 Cupim Bovino |30 R$ 22,00 R$ 660,00
Marinado na
Cerveja(kg)

36 Costela de Ripa |30 R$ 14,00 R$ 420,00
Bovina(kg)

37 Costela Bovina |45 R$ 14,00 R$ 630,00
em Tiras(kg)

38 Costela Bovina |36 R$ 28,00 R$ 1.008,00
Recheada(kg)

39 Contrafilé 60 R$ 21,00 R$ 1.260,00
Bovino(kg)

40 Contrafilé 60 R$ 26,00 R$ 1.560,00
Bovino Novilho
Jovem(kg)

41 Charque da 360 R$ 22,40 R$ 8.064,00
Paleta(kg)

42 Charque Dois 720 R$ 21,30 R$ 15.336,00
Pelos(kg)

43 Charque de 180 R$ 23,00 R$ 4.140,00
Cupim(kg)

44 Charque do 270 R$ 26,35 R$ 7.114,50
Lagarto(kg)

45 Carne de Sol 45 R$ 36,00 R$ 1.620,00
Bovina Desfiada
(ka)

46 Carne de Sol 360 R$ 20,00 R$ 7.200,00
Bovina(kg)

47 Carne de Sol de |60 R$ 26,00 R$ 1.560,00
Picanha(kg)

48 Coxao mole 36 R$ 16,00 R$ 576,00
Bovino(kg)

49 Bife Chourico |60 R$ 35,00 R$ 2.100,00
Bovino(kg)

50 Bife Ancho 60 R$ 35,00 R$ 2.100,00
Bovino(kg)

51 Bisteca Bovina |48 R$ 18,50 R$ 888,00

com Ervas(kg)
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52 Bisteca 48 R$ 16,00 R$ 768,00
Bovina(kg)

53 Alcatra Bovina |60 R$ 22,00 R$ 1.320,00
tipo A(kg)

54 Alcatra 45 R$ 17,00 R$ 765,00
Bovina(kg)

55 Acém Bovino 36 R$ 10,00 R$ 360,00
sem Osso(kg)

56 Acém Bovino |36 R$ 9,00 R$ 324,00
com Osso(kg)

TOTAL R$ 102.196,50

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Tabela 79- Projecéo de apuracéo do custo

Periodo CMD/CMV

Més 1 R$ 102.196,50

Més 2 R$ 104.240,43

Més 3 R$ 106.325,24

Més 4 R$ 108.451,74

Més 5 R$ 110.620,78

Més 6 R$ 112.833,19

Més 7 R$ 115.089,86

Més 8 R$ 117.391,65

Més 9 R$ 119.739,49

Més 10 R$ 122.134,28

Més 11 R$ 124.576,96

Més 12 R$ 127.068,50

Ano 1 R$ 1.370.668,63

Ano 2 R$ 1.398.082,00

Ano 3 R$ 1.426.043,64

Ano 4 R$ 1.454.564,51

Ano 5 R$ 1.483.655,80

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




6.10 CUSTOS DE MAO-DE-OBRA

Tabela 80- Custos de mao-de-obra

69

Funcéo N° de Salario Subtotal (%) de Encargos | Total
Emprega | Mensal encargos |sociais
dos sociais
Cortador de |1 R$ R$ 33,77 R$ 405,24 |R$
carnes. 1.200,00 1.200,00 1.605,24
Caixae 1 R$ R$ 33,77 R$ 405,24 |R$
tomador de 1.200,00 1.200,00 1.605,24
pedidos.
Gerente 1 R$ R$ 33,77 R$ 675,40 |R$
2.000,00 2.000,00 2.675,40
Motoboy 0 R$ 0,00 R$ 0,00 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
(servigo
terceirizado)
TOTAL 3 4.400,00 R$ R$
1.485,88 5.885,88

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

6.11 CUSTOS COM DEPRECIACAO

Tabela 81- Custos com depreciagdo

Ativos Fixos Valor do bem | Vida Gtil em Depreciagdo Depreciagdo
ANoS Anual Mensal

MAQUINAS E |R$ 33.167,98 10 R$ 3.316,80 R$ 276,40

EQUIPAMENT

0sS

MOVEIS E R$ 12.420,00 10 R$ 1.242,00 R$ 103,50

UTENSILIOS

COMPUTADO |R$2.800,00 5 R$ 560,00 R$ 46,67

RES

Total R$5.118,80 R$ 426,57

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



6.12 CUSTOS FIXOS OPERACIONAIS MENSAIS

Tabela 82- Custos fixos operacionais mensais

70

Descricdo Custo
Aluguel R$ 100,00
Condominio R$ 50,00
IPTU R$ 50,00
Energia elétrica R$ 100,00
Telefone + internet R$ 60,00
Honorérios do contador R$ 300,00
Pré-labore R$ 6.000,00
Manutencdo dos equipamentos R$ 100,00
Salarios + encargos R$ 5.885,88
Material de limpeza R$ 300,00
Material de escritdrio R$ 50,00
Taxas diversas R$ 200,00
Servicos de terceiros R$ 150,00
Depreciacdo R$ 426,57
Contribuicdo do Microempreendedor R$ 0,00
Individual — MEI

Outras taxas R$ 0,00
TOTAL R$ 13.772,45

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

Projecéo dos Custos:
Crescimento a uma taxa constante:
2,00 % ao més para 0s 12 primeiros meses

2,00 % ao ano a partir do 2° ano



Tabela 83- Projecdo dos custos fixos operacionais mensais
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Periodo Custo Total
Més 1 R$ 13.772,45
Més 2 R$ 14.047,90
Més 3 R$ 14.328,86
Més 4 R$ 14.615,43
Més 5 R$ 14.907,74
Més 6 R$ 15.205,90
Més 7 R$ 15.510,02
Més 8 R$ 15.820,22
Més 9 R$ 16.136,62
Més 10 R$ 16.459,35
Més 11 R$ 16.788,54
Més 12 R$ 17.124,31
Ano 1 R$ 184.717,34
Ano 2 R$ 188.411,68
Ano 3 R$ 192.179,92
Ano 4 R$ 196.023,51
Ano 5 R$ 199.943,98

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

6.13 DEMONSTRATIVO DE RESULTADOS

Tabela 84- Demonstrativo de resultados

materiais diretos e/ou
CMV(*)

Descricéo Valor Valor Anual (%)
1. Receita Total com |R$ 153.303,00 R$ 2.056.113,60 100,00
Vendas
2. Custos Variaveis
Totais
2.1 (-) Custos com |R$ 102.196,50 R$ 1.370.668,62 66,66
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2.2 (-) Impostos R$ 13.536,65 R$ 181.554,76 8,83
sobre vendas

2.3 (-) Gastos com |R$ 3.832,58 R$ 51.402,90 2,50
vendas

Total de custos R$ 119.565,73 R$ 1.603.626,28 77,99
Variaveis
3. Margem de R$ 33.737,27 R$ 452.487,32 22,01
Contribuicéo
4. (-) Custos Fixos R$ 13.772,45 R$ 184.717,34 8,98
Totais
5. Resultado R$ 19.964,82 R$ 267.769,95 13,02
Operacional:
LUCRO

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).
Tabela 85- Demonstrativo de resultados

Periodo Resultado
Més 1 R$ 19.964,82
Més 2 R$ 20.364,12
Més 3 R$ 20.771,40
Més 4 R$ 21.186,83
Més 5 R$ 21.610,56
Més 6 R$ 22.042,77
Més 7 R$ 22.483,63
Més 8 R$ 22.933,30
Més 9 R$ 23.391,97
Més 10 R$ 23.859,81
Més 11 R$ 24.337,00
Més 12 R$ 24.823,74
Ano 1 R$ 267.769,96
Ano 2 R$ 273.125,36
Ano 3 R$ 278.587,86
Ano 4 R$ 284.159,62
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Ano 5

R$ 289.842,81

6.14

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

INDICADORES DE VIABILIDADE

Tabela 86- Indicadores de viabilidade

Indicadores |Ano 1l Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Ponto de R$ R$ R$ R$ R$
Equilibrio 839.360,20 856.147,40 873.270,35 890.735,76 908.550,47
Lucratividade | 13,02 % 13,02 % 13,02 % 13,02 % 13,02 %
Rentabilidade | 235,92 % 240,63 % 245,45 % 250,36 % 255,36 %
Prazo de 6 meses

retorno do

investimento

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).



7 CONSTRUCAO DE CENARIO

7.1 ACOES PREVENTIVAS E CORRETIVAS

Receita (pessimista) 10,00 % Receita (otimista) 10,00 %

Quadro 6- Construcdo de cenario

Descricdo Cenario provéavel Cenario Cenario otimista
pessimista
Valor (%) Valor (%) Valor (%)
1. Receita total R$ 153.303,00 100,00 R$ 137.972,70 100,00 R$ 168.633,30 100,00
com vendas

2. Custos variaveis
totais

2.1 (-) Custos R$ 102.196,50 66,66 R$ 91.976,85 66,66 R$ 112.416,15 66,66
com materiais
diretos e ou CMV

2.2 (-) Impostos | R$ 13.536,65 8,83 R$ 12.182,99 8,83 R$ 14.890,32 8,83
sobre vendas

2.3 (-) Gastos R$ 3.832,58 2,50 R$ 3.449,32 2,50 R$ 4.215,84 2,50
com vendas

Total de Custos |R$ 119.565,73 77,99 R$ 107.609,16 77,99 R$ 131.522,30 77,99

Variaveis
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3. Margem de R$ 33.737,27 22,01 R$ 30.363,54 22,01 R$ 37.111,00 22,01
contribuicéo

4. (-) Custos fixos |R$ 13.772,45 8,98 R$ 13.772,45 9,98 R$ 13.772,45 8,17
totais

Resultado R$ 19.964,82 13,02 R$ 16.591,09 12,02 R$ 23.338,55 13,84
Operacional

Ac0es corretivas e preventivas:

1- A empresa deve buscar informacGes precisas de toda movimentacdo diaria e com isso detectar possiveis problemas.
2- Acompanhar bem o mercado, 0s concorrentes e as tendéncias, ter acdes que mantenha o cliente fiel e atraia outros.

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).

3- Em caso de queda no faturamento é fundamental as informacdes do demonstrativo de resultados, saber se a queda foi por erro administrativo

ou sazonalidade do negdcio. Tomar decisfes estratégicas e fazer cortes necessarios que nao venha prejudicar o negocio no médio prazo.



8 AVALIACAO ESTRATEGICA

8.1 ANALISE DA MATRIZ F.O.F.A

Quadro 7- Matriz FOFA
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FATORES INTERNOS

FATORES EXTERNOS

PONTOS FORTES

FORCAS

-Ter variedades e produtos novos diariamente.

-Estar bem localizado.
-Ter um bom servigo de delivery.

-Qualidade no atendimento, equipe treinada e
foco na satisfacdo do cliente.

OPORTUNIDADES

-Ocupar espaco entre clientes exigentes, que
guerem carnes preparadas e temperadas, facil
de manipulacéo.

-Uso de aplicativos e redes sociais, usar as
tecnologias para estar sempre a frente da
concorréncia.

-Fazer bons contratos de fornecimentos com
empresas de grande consumo.

PONTOS FRACOS

FRAQUEZAS

-Ndao trabalhar aos sabados a tarde e aos
domingos.

-Ajustar a producéo a demanda.

AMEACAS

-Novos entrantes.

-Novos habitos de consumo.

Fonte: SEBRAE (2019). Adaptado (2020).




7

Acoes:

1 - Estar sempre atento aos processos, procurar manter o padrao,

2 - Ter bons fornecedores.

3 - Acompanhar toda movimentacdo do mercado e se ajustar as tendéncias.
4 - Escutar sempre o cliente.

5- Fazer avaliacdo constante da satisfacdo do cliente, se ajustar a suas demandas, procurar lhe encantar.

Como todo negdcio o mercado de carnes e laticinios € muito dindmico, por isso ter um cuidado maior com relacéo as fraquezas, um bom
controle de producéo e preparo de produtos para venda, fazendo com que haja produtos sempre novos e ndo tenha desperdicio, ja que carnes sao
pereciveis e perdem qualidade muito rapido. Outro ponto é ter um local com estoque fora do mercado para atender ao cliente nos finais de semana

sdo fatores fundamentais para o fortalecimento do negécio.
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9 AVALIACAO DO PLANO
9.1 ANALISE DO PLANO

O plano de negdcio busca ajustar o agougue a um modelo de gestdo onde as decisdes
vém de fora para dentro, principalmente no estudo do mercado e a identificacdo das demandas
do cliente 4.0, que é conectado, bem informado, exigente, quer um servico rapido e, acima de
tudo, quer comodidade. Pode-se ver que o0 negdcio é viavel com probabilidade de crescimento,
desde que haja uma conjuntura econdmica melhor na regido, e sempre fazendo novos

investimentos e buscando atender as necessidades do cliente.
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APENDICE A - A REDACAO DA IDEIA

A presente pesquisa secundaria foi realizada com o objetivo de se estudar oportunidades
de negocio no seguimento “Acougue Gourmet”. Que ao buscar por inovacao na area comercial,
vé-se necessario, a cada dia e a cada nova situacdo, que o empreendedor aproveite as
oportunidades apresentadas para que novos negocios possam ser gerados.

Para tal, este trabalho esta dividido em oito topicos importantes para a caracterizagao da
ideia de negdcio. O problema, visa identificar as caracteristicas do mercado de carne e seus
clientes, particularidades como satisfagdo com o produto, o servigo, o local, fatores sociais,
culturais e econdmicos que influenciam sua decisao na hora de comprar. O Cliente, se destina
a estudar seu comportamento, o que o leva a comprar, quais os fatores que influencia sua
decisdo. 4 Solugdo, passa por um novo modelo de negocio onde o cliente tenha a percepcao de
que estar levando mais que um simples produto, mais um conjunto de valores agregados, como
praticidade, comodidade e satisfagdo. O Mercado é o topico que apresenta um estudo detalhado
da dimensao do mercado, estimativa de clientes, area que pode ser atingida e poder de compra.
O Perfil do Mercado Consumidor busca estudar habitos, quanto se gasta e quem sao os clientes.
O Perfil do Mercado Concorrente se caracteriza por analisar 0os concorrentes em seus pontos
fortes e fracos e tragar estratégias para concorrer no mercado. Perfil do mercado fornecedor
analisa a disponibilidade de produtos para execucdo da atividade no mercado. E, por fim, a
Conclusdo, topico no qual se faz uma sintese de toda pesquisa, mostra as mudangas no mercado
o perfil do cliente que estar mais informado, exigente e quer cada vez mais comodidade e onde

estar a oportunidade.

1. O Problema

Para o consumidor o ato de comer ¢ a satisfagdo primaria em sua vida e uma prioridade,
por se tratar de uma fonte de nutri¢cdo, oferecer sensacao de prazer, além de suas fungdes sociais
e culturais. A alimentacdo ainda contempla a fun¢do econdmica na vida do individuo posto que
boa parte de sua renda ¢ destinada a compra de alimentos (STEENKAMP,1993). Assim, a
importancia do comércio de alimentos em uma sociedade perpassa desde aspectos pessoais €
familiares do individuo, até a sua interag@o e participagdo em ambito social, até global no que
se refere a circulag@o de capital e ao consumo de um insumo de comércio internacional.

Além disso, as mudancas causadas pela globalizacao vém modificando os referenciais

culturais e os habitos alimentares da populagao e sua relagdo com os alimentos desde a produgao
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até a ingestao. O regionalismo alimentar e as tradigdes também foram afetados por esse fator,
por serem aspectos diretamente ligados ao conceito de identidade e cultura de uma populagao.

Em relagdo ao comércio deste insumo de importancia global, o Brasil ¢ um dos lideres
mundiais na producao de proteina animal, sendo um dos grandes produtores de carne bovina
commodity. Embora seja a orientacdo de mercado para o setor, hA um movimento de
segmentacdo de mercado em curso, com destaque para o surgimento de nichos de consumo
orientados para atributos de qualidade diferenciados, como aponta Mirella Cais (2016).

De acordo com as informacgdes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
“dos 24,5 milhoes de toneladas de carnes (bovina, suina e de aves) produzidas em 2010, estima-
se que 75% desta produgdo tenham sido consumidas internamente” (BRASIL, 2014). Com a
recuperagdo econdomica do pais e do poder de compra da populacdo, a venda de carnes com
valor agregado teve crescimento e participagdo importante em 2018. Os agougues estdo se
reinventando a procura de suprir os desejos e necessidades de novos clientes, que querem
melhor atendimento, maior controle sanitario e carnes diferenciadas, preparadas de acordo com
suas necessidades e prontas para irem para a panela. Com as novas tecnologias o uso do
smartfone e dos aplicativos, o fator principal para o cliente ¢ comodidade, para que ele possa

aproveitar ao maximo seu tempo livre.

2. O Cliente

Santos (1995) ressalta que € necessario entender quem sao os clientes, quais as suas
expectativas e os seus anseios € como estes podem ser satisfeitos da melhor forma possivel. Na
visdo de Chiavenato (2005), no negdcio, o atendimento ao cliente ¢ um dos aspectos mais
importantes, pois este — o cliente — € o principal objetivo do negdcio e para onde todo negdcio
deve ser voltado, sendo imprescindivel para a permanéncia deste negocio a disposi¢do do
cliente em continuar comprando o produto/servico.

As mudangas no século vinte e um, sdo enormes, a economia 4.0, das tecnologias, da
comunicagdo rapida, da facilidade de informagao, traz para o cliente maior poder de decisdo na
hora da compra. Faz-se necessario ao mercado, entender e se ajustar as suas demandas, nao
simplesmente por achismo, mais certo de que € a tnica forma de permanecer e crescer em um
mercado muito competitivo e que estar se reinventando e inovando para atender esse cliente,
mais exigentes e seletivos.

Existe nichos de mercado que preferem carnes magras com menos colesterol, menos

gorduras e cortes apropriados a essas exigéncias decorrentes da saude e qualidade de vida, além
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da higiene, sanidade, embalagem e carnes quase pronta dentro do seu padrao de gosto,
principalmente durante a semana, ja nos finais de semana quando tem no churrasco a forma de
relaxar e contrapor o estresse da semana, procuram por carnes de alto valor agregado, com mais
acabamento, na busca por atributos de macies, sabor € marmoreio.

Além da compra direta no ponto de vendas costumam fazer suas compras por meio de
aplicativos, onde encontram facilidade e comodidade, mudando a forma de se fazer negocios.
O cliente est4 cada vez mais imponderado dentro do mercado, que deve estar atento e se adaptar
as suas exigéncias. Com isso, o mercado de carnes deve procurar atender a esse cliente que quer

produtos limpos, temperados e prontos o consumo.

3. A Solucio

Gongalves (2001) argumenta que embora os precos sejam de suma importancia na
escolha de produtos e locais de compra, independente da classe social, tem crescido o impacto
da dimensdo ética, da cidadania, da valorizacdo dos direitos dos animais ¢ do respeito a
capacidade de consumo. Questdes como meio ambiente, reciclagem, responsabilidade social,
sustentabilidade e até mesmo a forma como sdo tratados os funciondrios pela empresa, pesam
muito na hora de escolher onde ele vai gastar o seu dinheiro.

O mercado de venda de carnes vem passando por transformagdes a depender do perfil
do consumidor, que estd cada vez mais consciente dos seus direitos e mais exigente em relacao
a qualidade dos produtos por ele consumido. Estes exigem do profissional do ramo a reinvengao
e inovacao diaria. Para o publico consumidor ndo basta ter um produto de qualidade e preco
acessivel, isso sdo atributos basicos.

Hoje, no ramo da venda de carnes, ha uma série de requisitos que servem para medir o
diferencial de um estabelecimento comercial, que sdo detalhes fundamentais para a
sobrevivéncia do negocio. Conforme Kotler (1998), existem quatro importantes fatores
psicologicos que influenciam as escolhas dos consumidores: motivagdo, percepcao,
aprendizagem e crengas e atitudes.

Faz-se necessario, assim, a adaptagdo a novas praticas de gestdo onde o cliente tenha
realmente uma percep¢ao de que nao sé estd comprando um alimento, mas atrelado a outros
valores que fagam com que o valor pago tenha valido a pena. Portanto, o objetivo ¢ oferecer
novas experiéncias. Uma solu¢do possivel ¢ um planejamento bem elaborado para um servigo
bem montado, que possa atender ao cliente que hoje faz uso das tecnologias tanto para se

informar como também para fazer suas compras, na busca por maior comodidade. Assim, o
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acougue precisa ter uma equipe treinada e valorizada, produtos diversificados e que o cliente
encontre o que esta procurando com rapidez, qualidade, bom atendimento, prego justo, em um

ambiente agradavel e confortavel.

4, O Mercado Consumidor

O Brasil ¢ um dos lideres mundiais na produgdo de proteina animal e tem no mercado
interno o principal destino de sua produgdo. De acordo com informacdes do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, dos 24,5 milhdes de toneladas de carnes (bovina, suina
e de aves) produzidas em 2010, estima-se que 75% desta produgdo tenham sido consumidas
internamente (GODOI; SILVA; SILVA, 2012). A distribuicdo do consumo interno per capita de
proteina animal € liderada pela carne de aves (43,9 Kg), seguida pela carne bovina (37,4 kg) e
carne suina (14,1 kg). Ja as analises da Economics FNP (2014) apontam que o consumo per
capita de carne bovina cresceu 3%, no periodo 2010-2012, o que representa em termos de
consumo, cerca de 38,0 kg per capita, de acordo com Leonelli 2016).

O consumo de carne bovina segue as disparidades da renda existentes no Pais. O grupo
de pessoas de renda elevada tem taxas de consumo semelhantes as dos maiores consumidores
mundiais, mais de 50 kg/hab./ano, enquanto as camadas de baixa renda tém consumo de terceiro
mundo, com menos de 10 kg/hab./ano, segundo Zen (2000). A renda se mostra, assim, como
um importante indicador na escolha pela carne bovina, visto que, como afirma Lancaster
(1966), o consumidor de carne, principalmente bovina, ao consumi-la ndo o faz simplesmente
para saciar sua fome, mas para apreciar sua maciez, suculéncia, sabor, propriedades nutricionais
e proteicas, ou outras caracteristicas.

Segundo pesquisas, Arapiraca estd entre as dez cidades do interior que mais tem
empregado pessoas com carteira assinada nos tltimos anos. Desde 2009, a cidade metropolitana
que tem uma populacao estimada em 232.671 mil habitantes, de acordo com IBGE (2016), e
regido metropolitana com uma populacdo 511.363 mil habitantes e com mais de 17,60% da
populacgdo ativa, representa 90.000 mil consumidores. (IBGE, 2016)

Existe um mercado de carnes muito forte na regido, este mercado esta distribuido entre
acougues, supermercados, feiras livres, segmentado entre todas as classes sociais, com 0s mais
diversos tipos produtos e pregos. De acordo com o IBGE (2017), a maioria dos trabalhadores
formais vive em média com 1,6 saldrios-minimos e, por este motivo o mercado necessita ter

precos acessiveis para os consumidores.
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Algumas varidveis a serem consideradas sdo: o produto e servigo, atendimento,
estrutura, localizagdo, promog¢do e principalmente para o acougue que diferentemente dos
concorrentes, trabalham s6 com carnes, deve estar atento para a sazonalidade do negocio onde
apresenta uma variacdo de vendas de acordo €épocas do ano e seus festejos, tendo baixa no
consumo durante a quaresma, como também alta em outras festividades, principalmente nos
finais de ano, periodo de muitas festas e confraternizagdes. Mais apesar de procurarem por
precos mais baixos, carnes de qualidade também sdo exigéncias na hora de se comprar, assim

esse tipo de estabelecimento sempre tera o consumidor fiel.

5. O Mercado Concorrente

O mercado de carnes no centro de Arapiraca ¢ pouco diversificado, estando mais restrito
as feiras livres, aos agougues e alguns supermercados, com pouca diversidade de produtos. Na
maioria das vezes, tais produtos sdo expostos de forma inadequada, decorrente da visdo da
maioria dos empresarios do ramo, que pouco evoluiram na sua forma de enxergar as mudancas
de comportamento, os cuidados com a saude e a visao do cliente, deixando espago para aqueles
que estdo atentos a visdo e aos novos habitos dos clientes.

Alguns agougues tém seu publico fiel, até porque a concorréncia esta nivelada pelas
caracteristicas dos servigos prestados e produtos, fazendo com que o comerciante, as vezes, se
acomode e acabe ndo inovando seus servigos, € o cliente, por ndo ter outra opg¢do, acaba se
acostumando com aquele servigo de pouca qualidade.

Nos tltimos anos, com o crescimento da cidade e a descentralizagdo do mercado para
um comércio mais forte nos bairros, vem percebendo-se mudancas de hdbitos do consumidor e
uma maior concorréncia. Observa-se que novos negocios estdo emergindo, mais adequados a
esse novo consumidor e sua forma de querer e comprar produtos, como por exemplo, as
butiques de carnes e os supermercados que estdo distribuidos pelos bairros da cidade e tem
despertado para a importancia de melhorar seus servicos e mix de produtos, diversificando,
principalmente, na area de paes, hortifrtti, bebidas e carnes, com objetivo de combater
pequenos negocios especializados nessas atividades ao seu redor, com o objetivo de
monopolizar o mercado.

Portanto, o agougue precisa oferecer uma maior variedade de produtos e cortes, novas
formas de vender e de se relacionar através das tecnologias existentes, fazendo com que o
cliente ndo veja s6 o produto, mas que possa desfrutar de novas experiéncias, como o

encantamento ao comprar o produto que deseja.
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6. O Mercado Fornecedor

Para a importancia desse topico, ¢ necessaria uma definicdo do que seja a expressao
fornecedor de acordo com o Codigo de Defesa do Consumidor, que estabelece no seu art.3°
que:

Fornecedor ¢ toda pessoa fisica ou juridica, publica ou privada, nacional ou
estrangeira, bem como os entes despersonalizados, que desenvolvem atividades de
produ¢do, montagem, criagdo, construgdo, transformagdo, importacdo, exportacgao,
distribuicdo ou comercializagdo de produtos ou prestagdo de servigos. (BRASIL.
Codigo de Defesa do Consumidor, 1990.)

Assim, vé-se a importancia desse elemento chave na comercializagdo de produtos. O
mercado fornecedor é bem diversificado, existem diversas feiras de gado na regido do agreste
alagoano, nas quais os produtores levam seus animais para serem vendidos, como também
podem ser comprados diretos na fazenda, em que o comprador pode escolher animais de
qualidade, dentro de um padrdo de boas praticas de manejo e bem-estar animal, requisitos
fundamentais para a qualidade da carne e pelas exigéncias dos clientes, que cada vez mais
querem saber a origem do produto que estdo comprando.

Existem também comerciantes que abatem grande volume de animais e vendem pecas
especificas para quem nao quer comprar o boi inteiro para abater. No caso do abate, a cidade
de Arapiraca estd equipada com um grande frigorifico com capacidade de abater até¢ dez mil
cabegas por més, volume bem acima do consumo atual, onde sdo respeitadas todas as normas
de bem-estar animal e meio ambiente, entregando o produto com rapidez e qualidade
necessarios.

A maior mudanca no mercado se deu com a entrada de grandes frigorificos que
transformaram o mercado. H4 alguns anos nos periodos de entressafra parte do mercado era
abastecido com boi de outros estados como Minas Gerais e Goias, atualmente esse comercio de
boi vivo diminuiu bastante, sendo substituido pela carne de grandes frigorificos que vendem do
boi inteiro a cortes especificos, empacotados a vacuo, como também produtos de ragas nobres
que apresentam maior macies e marmoreio, produtos de alta qualidade, de maior valor

agregado. Como pode-se ver, existe um vasto mercado fornecedor.

7. Conclusdo: Oportunidades

O mercado da venda de carnes gourmet ¢ uma tendéncia consolidada e com forte
crescimento. A vida moderna e a cultura fazem com que mudangas no estilo de vida e de

consumo da populagdo brasileira mudem. Diante da concepg¢do de uma vida melhor e na busca



86

por qualidade de vida, conforto, seguranca e satde, as pessoas estdo mais conscientes dos seus
direitos e, com isso, estdo mais exigentes.

Segundo Barcellos e Callegaro (2003), um dos pontos importantes para se ter um
comércio de carnes com sucesso € a habilidade de fornecer respostas rapidas as demandas do
consumidor, além da flexibilidade frente as mudancas e exigéncias do mercado. Com mais de
41.686 pessoas economicamente ativas, Arapiraca mostra-se como um grande centro comercial,
com um 6timo mercado consumidor, de renda per capita de 19.5389,15. (IBGE, 2018)

Apos analisar o mercado de carnes nacional e local no momento atual, se constata que
houve grandes transformacdes nas relagdes entre fornecedor, pontos de vendas e clientes, isso
se deve pelas mudangas no estilo de vidas das grandes cidades, a populacdo mais informada,
familias menores, onde o casal trabalha fora, geralmente distante de casa, sdo pessoas
preocupadas com a saude, qualidade de vida e meio ambiente e querem aproveitar a0 maximo
0 pouco tempo que tem para o lazer € o convivio familiar.

Fatores que os fazem mais exigentes na hora comprarem carnes, durante a semana
preferem carnes magras com pouca gordura, pouco colesterol e que estejam cortadas e
temperadas de acordo com as suas preferencias, ja nos finais de semana procuram por produtos
mais elaborados, cortes com atributos de maciez, sabor e marmoreio, gastam em média oitenta
reais durante a semana e cento e cinquenta nos finais de semana.

O mercado fornecedor hoje atende os pontos de vendas com produtos de qualidade e
variedade, j4 no mercado concorrente a pesquisa mostra que o consumidor encontra bons
servigos € bons produtos, mais nem sempre estdo juntos no mesmo lugar, requisitos como
higiene, sanidade, precos competitivos, cortes adequados as suas necessidades e equipe com
preparo que possa lhe auxiliar na escolha bons produtos.

A pesquisa mostra que além de atender estes requisitos basicos a oportunidade esta no
cuidado em monitorar e corrigir fraquezas, aproveitar bem as vantagens competitivas como a
localizacdo privilegiada, a parceria com o motoboy no servigo de delivery e o fato de ja ser
conhecido no mercado aliado a isso, a maior mudanga deve vir na forma de se comunicar ¢
vender, que além da venda direta no ponto ird investir na vendas através de plataformas digitais,
fazer uso das informagdes sobre clientes, suas preferencias, volumes de compras, que servira
como ferramenta para o planejamento e o Marketing Digital.

De posse desses dados possa otimizar suas vendas trazendo um servigo direcionado com
maior rapidez e qualidade, disponibilizar pagina na internet com o mix de produtos e plataforma

de vendas, também deve vender por WhatsApp, Instagram se ajustando as demandas dos
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clientes que cada vez mais fazem uso do smartfone para fazerem suas compras e querem

praticidade e comodidades.
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8 - FONECEDORES.
-Masterboi.

-Cia da Carne.
-Friboi

-Criadores da regido

7-ATIVIDADES
CHAVES.

-Gestdo.

-Treinamento da equipe.
-Controle dos Processos.
-Visibilidade. (Marketing)
-Vendas.

-Controle de qualidade do
produto.

-Cuidados com
apresentacdo. (Higiene)

6-RECURSOS CHAVES.
-Pessoal.

-Equipamentos.
-Tecnologia.

-. Processos.

-App.

2-PROPOSTA DE
VALOR.

-Cortes especiais para
churrasco.

-Carnes limpas e
temperadas.

-Facilidade de compra,
catalogo com todos 0s
produtos, através dos
aplicativos.
-Disponibilidade de
receita e produtos para
churrasco, Kits preparados
para determinado namero
de pessoas.

-Cortes de Racas
Premium.

-Variedades

4-RELACIONAMENTO
COM O CLIENTE.
-Canal direto, simples e
objetivo.

-Comunicacéo eficiente,
através das redes sociais
(enviar sugestdes).
-Entender suas
preferéncias

-Levar conveniéncia,

praticidade e comodidade.

3-CANAIS.

Loja fisica.
Aplicativo proprio.
WhatsApp.
Telefone.

Redes sociais.

1-CLIENTES
-Pessoas fisicas e
juridicas, que buscam por
qualidade, variedade,
praticidade e comodidade.
Como:
-Homens, mulheres E
jovens.
-Bares.
-Restaurantes.
-Lanchonetes.
-Hotéis.
-Padarias.
-Hospitais.

9-ESTRUTURA DE CUSTOS.

-Processos.

-Estrutura administrativa (acesséria a gestao)

-Com pessoal.

-Marketing.

5- FONTES DE RECEITAS.

Venda dos produtos avista ou cartdo de crédito.
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APENDICE B - TERMO DE ACEITE

SOFTWARE CEPN 3.0 - COMO ELABORAR UM PLANO DE NEGOCIO

O software tem como objetivo oferecer uma ferramenta simples e prética para a

elaboracdo de um plano de negocios. Criar uma empresa € um desafio e o plano de negocios,
enquanto instrumento de planejamento, é adotado em todo o mundo, por diversas instituicdes e
por empresas dos mais diversos porte e setores.
Um plano de negdcios tem como proposta fazer com que o empreendedor seja capaz de estimar
se, a partir da sua visao de futuro, experiéncia e conhecimento de mercado, seu projeto é viavel
ou ndo. Apesar de ndo eliminar totalmente os riscos, evita que erros sejam cometidos pela falta
de anélise.

O sistema foi preparado para orienta-lo no preenchimento de cada se¢do do plano a
partir das informacdes coletadas por vocé. Para ajuda-lo, a ferramenta explica as etapas do
plano, apresentando dicas, alertas e recomendacdes. Os exemplos disponibilizados sédo ficticios,

de natureza pedagogica e trazem informacdes e valores meramente ilustrativos.

Informacdes Gerais

Um plano de negdcios ndo garante por si S6 0 sucesso de uma empresa. Fatores externos
também influenciam o negdcio, portanto monitore ameacas e oportunidades.

Fatores internos também determinam a existéncia e o crescimento de uma empresa. Esses
fatores estdo sob controle do empreendedor e sdo relacionados a implantacéo de controles e a
uma gestao eficiente.

Informac&o é a matéria-prima para qualquer acdo de planejamento e quanto mais precisa
for, maior seré a qualidade do plano de negdcios. Portanto, leia revistas especializadas, consulte
associacgdes e entidades do seu segmento, participe de feiras e cursos, faca pesquisas na Internet,
converse com outros empresarios, clientes, fornecedores e especialistas (consultores,
contabilistas, advogados, etc.).

O plano de negdcio deve ser revisado periodicamente, pois € flexivel e esta sujeito a
ajustes em funcéo das mudancgas no mercado ou do ambiente interno da empresa.

Apesar do plano ser um instrumento de gestdo importante, ha outras ferramentas que

devem ser utilizadas por vocé na administracdo da empresa.
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O plano de negdcios pode ser solicitado por uma instituicdo financeira ou por um investidor
para a captacdo de recursos. Entretanto, este plano ndo assegura a obtengédo dos recursos em si,
pois cada instituicdo tem processos proprios, requisitos e exigéncias.

Um plano de negdcio pode ser utilizado para obter socios e investidores, estabelecer
parcerias com fornecedores e clientes ou mesmo buscar recursos. Porém, o usuario mais

importante do plano de negdcios é o proprio empreendedor.

Tenho ciéncia e concordo com os termos acima.

Jaildo Albuquerque



