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Problematizacdo do Pira de Foz enquanto prato tipico
de Foz do Iguagu-PR

André Roberto Da Silva Lima
Emilli de Souza Silva
Jade Melina Zamarchi

Resumo: O presente trabalho tem por objetivo problematizar se o Pira de Foz pode ser considerado o
prato tipico de Foz do Iguacu. Foi usada pesquisa qualitativa de cunho exploratéria e descritiva na qual
realizou-se pesquisa bibliografica e documental em blogs e sites da internet e registros histéricos do
municipio. Identificou-se qual prato tipico da cidade esta presente nos blogs de turismo e midia, assim
como também se averiguou a atual oferta do Pira de Foz nos restaurantes turisticos da cidade. Ainda,
verificou-se a expressividade e o reconhecimento do Pira de Foz perante a comunidade local por meio
da aplicacdo de questionario online. Os resultados demonstraram que o Pira de Foz é descrito como o
prato tipico da cidade nos blogs de turismo, na midia e em trabalhos académicos, porém possui
irrelevante oferta entre os estabelecimentos gastronémicos turisticos da cidade. A maioria dos
moradores ndo conhecem o Pira de Foz e um ndmero insignificante ja o degustou. Pode-se concluir,
assim, que a comunidade de Foz do Iguacu ndo reconhece este prato enquanto simbolo da sua
gastronomia local.

Palavras-chave: Gastronomia; Turismo Gastrondmico; Alimentacao.

Abstract: The present work focuses on the typical dish of Foz do Iguagu-PR, the “Pird de Foz".
Qualitative exploratory and descriptive research was used, in which bibliographic and documentary
research was carried out on blogs and internet sites and historical records of the municipality. It was
identified which typical dish of the city is present in tourism and media blogs, as well as the current offer
of Pira de Foz in tourist restaurants in the city. Furthermore, it was verified the expressiveness and
recognition of Pira de Foz before the local community through the application of an online questionnaire.
The results showed that Pira de Foz is described as the typical dish of the city in tourism blogs, in the
media and on academic research., but it has an irrelevant offer among the tourist gastronomic
establishments in the city. Most residents do not know Pird de Foz and an insignificant number have
already tasted it. It can be concluded, therefore, that the community of Foz do Iguagu does not recognize
this dish as a symbol of its local gastronomy.

Key-Words: Gastronomy; Gastronomic Tourism; Feed.



Introducéo

A cidade de Foz Iguacu, localizada no extremo oeste do estado do Parana,
encontra-se na fronteira entre o Brasil, Paraguai e Argentina, em uma posi¢céo
estratégica na América Latina. Segundo dados da Secretaria Municipal de Turismo
(FOZ DO IGUACU, s/a) sdo mais de 256 mil habitantes, 80 etnias e uma diversidade

cultural e étnicas Unicas, capaz de proporcionar experiéncias memoraveis.

Diante disso, alguns pontos de reflexdo se tornam evidentes quanto a sua
gastronomia: qual o prato tipico, ele é simbolo de identidade, ele remete a gastronomia
e cultura local? E ainda pensar nas func¢des incorporadas por estes pratos no ambito
turistico. O termo prato tipico é ainda mais utilizando no contexto da atividade turistica,
como fonte de conhecimento da cultura de um povo. Esses pratos se ligam a historia
e ao contexto cultural de um determinado grupo, constituindo uma tradicdo que se
torna simbolo de sua identidade e consequentemente se torna também um atrativo

turistico.

Mas o que caracteriza um prato tipico? Da juncao de tradicdo e hereditariedade
€ que se constitui 0 conceito de prato tipico, conceito este que é passado de geracao
em geracdo e que identifica, ou que deveria identificar o patrimoénio intangivel da

cultura alimentar de um povo, regido ou nacao.

MULLER et al. (2010. p. 2-3) define o prato tipico dessa forma:

A juncdo dos saberes e sabores oriundos dos alimentos e bebidas e das
praticas de servi¢os que fazem ou fizeram parte dos habitos alimentares de
uma localidade, dentro de um processo histérico-cultural de construcdo da
mesma. E um movimento que pertence a um espaco-tempo determinado e
acredita-se que tém ligacdo com tradicBes e hereditariedade, ou origens de
uma determinada regido e das pessoas que ali habitavam.

Contudo, salienta-se que o fato de o prato ser tipico de um lugar, ndo diz que

ele esteja presente nas mesas de forma cotidiana, conforme afirma Maciel (2001.
p.16):

A constituicdo de uma cozinha tipica vai assim mais longe que uma lista de

pratos que remetem ao “pitoresco”, mas implica no sentido destas praticas

associadas ao pertencimento. Nem sempre o prato considerado tipico, aquele

gue é selecionado, escolhido para ser emblema alimentar da regido € aquele
de uso mais cotidiano.



A alimentacao é uma forma de linguagem relacionada com costumes, tradicées
e comportamentos de um determinado povo/regido, sendo entéo a gastronomia tipica
um elo de ligacéo entre o homem e seus costumes, externados de forma direta em
seus habitos alimentares, que por sua vez resultam em preparos que desvelam e

contam por meio da experiéncia palatavel, a historia deste povo.

As praticas alimentares que envolvem o preparo e consumo da comida s&o
altamente varidveis e impactadas pela cultura, economia, tecnologia e historia de cada
regido. Pode-se dizer que a comida tem carater “polifénico”, ou seja, ela transmite
muitas “vozes”, intengdes e mensagens e conversa entre si. (MURTA; SOUZA;
CARRIERI, 2010)

Para Gimenes (2006) a gastronomia tipica € aquela que reflete habitos
alimentares e praticas recorrentes de determinada regido e que resulta na aparicao
de pratos que em razéo de seu modo de preparo e degustacdo, bem como pelo seu
significado para esses grupos que o0s comem, acabam se transformando em
verdadeiros simbolos locais, os chamados pratos tipicos. Porém, para a autora o prato
tipico local deve possuir ligacéo histérica com esse grupo de pessoas que 0 consome
e integrar a cultura da regido. “A iguaria, ainda, deve reforgar a identidade de uma
localidade e de seu povo, se tornando muitas vezes uma espécie de insignia local”
(GIMENES, 2006. p.4).

Nesse tocante, Gimenes (2006. p.2) revela que a gastronomia tipica deve ser
ainda mais valorizada por proporcionar, do ponto de vista turistico, o contato do turista
com a realidade local. Este, por sua vez, tem a oportunidade de degustar, em sentido

literal e figurado, os rituais, os valores e as tradi¢cdes da regido.

No entanto, buscando apenas atrair mais visitantes, algumas cidades caem no
equivoco de uma oferta despreparada e desconectada da realidade, como bem
observa Giard (1994, p. 242-243 apud Gimenes (2006, p. 5-6):

No fim das contas cada cozinha regional perde sua coeréncia interna, aquele
espirito de economia cuja engenhosidade inventiva e rigor constituiram sua
forca; em sua vez e seu lugar, o que resta é apenas uma sucessao de “pratos
tipicos” cuja origem e fungao ja ndo temos possibilidade de compreender,
como aqueles lugares pitorescos que legides de turistas percorrem mas que
ndo podem conhecé-los pelo o que foram. Mil supostas cozinhas fabricam em
nossas cidades pratos exéticos simplificados, adaptados aos nossos habitos
anteriores e as leis do mercado. E assim que comemos os fragmentos de
culturas locais que se desfazem ou o equivalente material de uma viagem
passada ou futura.



Nesse contexto, a cidade de Foz do Iguacu encontra-se como palco de grande
atividade turistica e gastronbmica, sendo a juncdo de multiculturas e,
consequentemente, uma grande variedade de pratos consumidos pela populagéo.
Porém, mesmo diante de um cenéario tdo diverso, Foz do lguagu criou seu préprio
prato tipico, possivelmente em busca de angariar mais visitantes para o local atraves

do turismo gastronémico.

Neste trabalho objetiva-se problematizar se o Pird de Foz pode ser considerado
0 prato tipico de Foz do Iguacu. Para tal foi descrito a histéria do Pira de Foz;
identificado qual prato tipico de Foz do Iguacu esta presente nos blogs de turismo,
midia e em trabalhos académicos; averiguado a atual oferta do Pira de Foz nos
cardapios dos restaurantes turisticos da cidade; assim como foi verificada a
expressividade e o reconhecimento do Pird de Foz perante a comunidade local por

meio da aplicacdo de questionario online.

Espera-se neste trabalho apontar a legitimidade dos aspectos relacionais entre
os blogs de turismo, restaurantes turisticos da cidade e comunidade local de Foz do

Iguacu e o Pira de Foz.

Objetivos
Obijetivo geral:
Problematizar se o Pir4 de Foz pode ser considerado o prato tipico de Foz do

Iguacu.
Objetivos especificos:

e Identificar qual prato tipico de Foz do Iguacu esté presente nos blogs de
turismo, midia e em trabalhos académicos;

e Averiguar a atual oferta do Pird de Foz nos cardapios dos restaurantes
turisticos da cidade;

e Verificar a expressividade e o reconhecimento do Pira de Foz perante a

comunidade local.

Metodologia



Trata-se de uma pesquisa qualitativa de cunho exploratdria e descritiva, além
de pesquisas bibliograficas e documentais e aplicacdo de questionario para a
comunidade local vislumbrando o alcance dos objetivos tragcados. Segundo Gil (2002,

p.41) a pesquisa exploratoria:

[...] ttm como obijetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com
vistas a torna-lo mais explicito ou a constituir hipéteses. Pode-se dizer que
estas pesquisas tém como objetivo principal o aprimoramento de ideias ou a
descoberta de intuicdes.

Por outro lado, Gil (2002, p.42), caracteriza o método descritivo como:

As pesquisas descritivas tm como objetivo primordial a descricdo das
caracteristicas de determinada populacdo ou fenébmeno ou, entdo, o
estabelecimento de relacfes entre variaveis.

Averiguando a necessidade de colher dados para o embasamento do
trabalho, realizamos trés frentes de pesquisa, sendo que cada uma dessas frentes
desdobrou-se em tantos outros questionamentos e resultados. As pesquisas
aplicadas foram direcionadas primeiramente ao ambiente digital, onde por meio de
buscas por blogs de viagens e afins identificamos que o Pira de Foz esta nas midias
como sendo o prato tipico de Foz do Iguacu. No segundo momento, apds a
averiguagdo dos primeiros resultados, aplicamos uma pesquisa ao mercado de
restaurantes tipicos de Foz do Iguacu para identificar onde o referido prato € servido
como sendo parte da oferta da casa, o que nos levou ao impressionante resultado de
gue nenhum restaurante tipico de Foz do Iguacu o servia. Diante do exposto,
resolvemos ampliar a pesquisa para restaurantes ndo considerados tipicos para
sabermos onde poderia ser encontrado o Pira e por meio de captacdo de informacdes
via ligacao, indicacao por pessoas e visita aos estabelecimentos, encontramos trés
restaurantes que servem o Pira de Foz, porém com uma forma de oferta ndo téo

atrativa devido a alguns fatores que faremos a exposicdo no decorrer do texto.

Por fim, nos restou pesquisar a comunidade local de Foz do Iguacu para saber
0 que a mesma nos diria sobre o nebuloso prato tipico de Foz e por mais uma vez 0s
resultados obtidos foram surpreendentes. Essa frente da pesquisa nos trouxe a
realidade de que a comunidade de Foz do Iguacu néo reconhece o prato como sendo
simbolo de sua tradicdo e heranga e ainda sugeriu tantos outros pratos como o

representante da comunidade iguaguense.



Turismo e gastronomia

Todos os dias pessoas de diversos lugares do mundo, embarcam em viagens
praticando diversos tipos de turismo como o de negdcios e eventos, o académico, de
esportes, de aventura, de sol e praia, o rural, o ecoturismo, de saude e com mais
énfase nos udltimos anos o turismo cultural. E fato que a experiéncia do ato de viajar
se faz por inUmeros fatores, sejam eles pontos turisticos, fatos e povoados histéricos,
centros comerciais, cenarios naturais paradisiacos, bem como a gastronomia, a
cultura e a tradicdo de um determinado povo. Sendo assim, a pratica do turismo pode

proporcionar ao viajante conhecer e experimentar bens tangiveis e intangiveis.

Diferente de algumas décadas atras, o turista de hoje pode chegar ao seu
destino com uma bagagem consideravel sobre o lugar escolhido, conhecimento este
gue se da pela facilidade de se ter informacfes genéricas ou bem especificas do local
por meio de buscas online em sites de viagens, blogs ou em leitura das avaliagbes do
destino em sites do género. Deste modo, o turista pode incluir em seu itinerario de
viagem uma “passagem rapida” no mercado popular da cidade, ou mesmo que viva

uma imersdo completa no cenario da cultura e tradicdo gastronémica do destino.

Reinaldo Dias (2006, p.39), diz:

O turismo cultural € uma segmentacao do mercado turistico que incorpora
uma variedade de formas culturais, em que se incluem museus, galerias,
eventos culturais, festivais, festas, arquitetura, sitios histéricos,
apresentacfes artisticas e outras, que, identificadas com uma cultura em
particular, fazem parte de um conjunto que identifica uma comunidade e
atraem os visitantes interessados em conhecer caracteristicas singulares de
outros povos.

A gastronomia tem direta ligacdo com a cultura e a tradicao local e regional e,
que caminha de forma intrinseca com esses dois elementos. Percebe-se com o passar
do tempo, devido a facilidade de informacéo e pela busca do desconhecido, que
surgiram novas motivagdes para viajar, entre elas destacamos o desejo pelo prazer
do ato de comer, que traz em sua esséncia tracos notoérios de historia, cultura e
tradicdo. Faz-se necessario entender que a gastronomia é um forte atrativo para a
escolha de um destino turistico, sobretudo, quando o turista consegue conhecer,
experimentar e experienciar as praticas alimentares locais. Muito mais que se
alimentar, o viajante entra em contato com os tragos culturais e artisticos herdados

por meio da tradigdo culinaria empregada no preparo do alimento.
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Como meio de atrair os turistas, inimeras cidades tém promovido sua
gastronomia local, sendo uma dessas vertentes a oferta dos famosos “pratos tipicos”,
gue em sua esséncia deveriam ter todo, ou parte do legado gastronémico-cultural
daquele povo. Porém observa-se que os pratos tipicos podem ser construidos para
agradar o paladar dos turistas de modo geral, sendo muito mais uma questao

comercial, ao invés de fazer referéncia a historia, cultura e tradicéo local.

O cenario da gastronomia tipica tem com o passar dos anos sofrido algumas
perdas em suas caracteristicas devido ao esquecimento parcial da memaria coletiva
e do conhecimento adquirido dos preparos destes pratos tradicionais, efeito este
causado pela mundializacdo dos mercados, a substituicdo de insumos prezando em
grande parte o custo, a facilidade e agilidade de compra e ndo observancia a
semelhanca fidedigna do insumo utilizado na reproducéo da receita original, 0 que em
muitos casos, causa a algumas perdas significativas ao conhecimento e tradicao

transmitidos por esses alimentos.

MULLER et al. (2010. p.2) aborda em aquiescéncia ao exposto em seu texto

da seguinte forma:

Observa-se atualmente que as preparagdes das cozinhas tipicas vém
perdendo certas caracteristicas historico-culturais, uma vez que a memoéria
coletiva e o conhecimento oriundo do processo de elaboracdo destas
preparacdes tradicionais estdo desaparecendo, por conta da mundializacdo
dos mercados, da homogeneizacao das cozinhas, de uma alimentacdo mais
barata ou mais rapida e pela facilidade de aquisi¢cdo de novas mercadorias
estranhas a cultura de

Em concordancia com o exposto sobre o imensuravel valor que se tem a
identidade da gastronomia e seus conceitos basilares, bem como, sobre a experiéncia
proporcionada ao comensal por meio da preservacao da gastronomia tipica, o célere
gastrobnomo Brillat-Savarin em seu livro “A fisiologia do gosto”, ressalta que a
gastronomia € uma via que tem o poder de levar ao mundo os valores culturais, sociais
e antropoldgicos em que a sociedade representada por meio do alimento servido se
desenvolveu, sobressaltando que os agentes sociais formam seu saber através das

experiéncias vividas.

E a gastronomia que inspeciona os homens e as coisas, para transportar de
um pais a outro tudo o que merece ser conhecido, fazendo que um festim
cuidadosamente organizado seja um resumo do mundo, em que cada parte
comparece por intermédio de seu representante (BRILLAT-SAVARIN, 2004.
p 59).
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A gastronomia tipica e tudo ao que ela se relaciona é visto como um marcador
étnico que identifica uma éarea e, é fruto da integracdo cultural de sua formacéo,
colonizagédo e desenvolvimento. S&o pratos que herdam a influéncia da cultura
gastrondmica na vida social e nas tradicdes. E estdo associados aos povos
especificos que compdem suas particularidades e peculiaridades, sendo

fundamentais para a tradicdo deste povo.

Pode-se dizer entdo que o prato tipico €, ou deveria ser, um simbolo de uma
cultura, um caminho para a preservacao da histéria de um povo e uma experiéncia

relacional entre o passado e o presente.

Pird de Foz: histdria e defini¢cbes

Segundo o site da prefeitura municipal de Foz do Iguagu os pratos tipicos da
cidade sdo o “Dourado Assado” e o “Pira de Foz”. Segundo o website o “Dourado
Assado” é um prato tradicional encontrado em varios restaurantes do municipio, além
de mencionar sobre o evento mais tradicional de Foz do Iguagu sendo este a “Pesca
ao Dourado”. Ja o Pir4 de Foz foi eleito entre outros pratos a base de peixe como o
prato tipico iguaguense ap0s um concurso gastrondmico organizado pela Secretaria
Municipal de Turismo, realizado em novembro de 1996. A avaliacdo do prato foi
realizada por representantes da rede hoteleira, setores ligados ao turismo, a
gastronomia e da Associacao Brasileira da Alta Gastronomia, segundo o site da
Prefeitura Municipal de Foz do Iguagu (FOZ DO IGUACU, 2011).

O prato é feito com peixe surubim, molho de gengibre, puré de mandioca e
arroz com espinafre, tendo como seu idealizador o cozinheiro do Hotel Bourbon
Cataratas, Dirceu Vieira dos Santos (FOZ DO IGUACU, 2011). Alias, “pira” na

linguagem tupi-guarani significa peixe.

Essas mesmas informacdes sdo encontradas no Inventario da Oferta Turistica
de Foz do Iguacu em sua ultima atualizagcdo em 2014. Além destas informacdes neste
Inventario h4 a descricdo da receita. A receita foi reescrita no formato de Ficha de

Producéo, conforme segue:

Figura 01. Ficha de Producéo do Pir4 de Foz
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FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Produgéde | Pira de Foz
1 I I I I I I

INGREDIENTES Quantidade Unidade
Filés de peixe (surubim) 400 gramas
Agua 500 mi
Salsinha 50 gramas
Cebola (pequena) 1 unidade
Primeira Guarnigio
1|Mandioca 300 gramas
2|Margarina 30 gramas
3|Leite 125 mi
4|Sal QB
Segunda Guarnigio
1|Arroz 100 gramas
2|Espinafre 1 mago
3|0leo 15 ml
Molho
1|Cebola 20 gramas
2|Cenoura 1 unidade
3|Pimentdo vermelho 1 unidade
4|Gengibre 20 gramas
5|Salsinha 50 gramas
6
7
8

P [0 | =

Vinho Branco 60 ml
Oregano 7 gramas
Pimenta Branca (Moida) QB
9|0leo 15 ml
10|Amido de milho 5 gramas
11|Caldo Peixe 200 ml

12|Sal QB
e ———————

PRODUGAO

Higienize a salsinha, seque na centrifuga, corte em haché.

Higienize a cebola, corte em brunoise.

Limpe e seque o filé peixe.

Leve uma panela ao fogo, regue com éleo, refogue a cebola.

Acrescente o filé.

Cologue a agua, deixe cozinhar.

Adicione a salsinha.
Retire os filés cozidos, reserve.
Escorra o caldo do cozido de peixe em um chinoy, Reserve.

W (oo [~ |0 | [ | |pa | =

Leve uma panela ao fogo com agua, sal, mandioca, deixe cozinhar.

Passe a mandioca cozida em um espremedor.

Volte a massa da mandioca para a panela, com leite, acerte o sal, leve ao fogo.
Faca um puré cremoso.

R e L

Cozinhe o arroz, reserve.

Cozinhe o espinafre com agua, sal.

Escorra o esprinafre, corte grosseiramente.

Leve uma saltese ao fogo com dleo, arroz cozido, espinafre, salteie.

|2 [P =

Higienize, corte a cebola em julienne.

Higienize, corte a cenoura em julienne.

Higienize o piment&o, retire a pele e sementes, corte em julienne.
Higienize, rale o gengibre.

Higienize a salsinha, seque na centrifuga, corte em haché.

Leve uma cacarola ao fogo, regue com dleo.

Adicione a cebola, cenoura, gengibre, refogue por 3 minutos.
Acrescente o pimentdo, pimenta, dregano, caldo de peixe, acerte o sal.
Dissolva o0 amido de milho no vinho, incorpore ao molho.

Mexa até espessar.

O |(w|oo |~ || |wra|—

FINALIZAGAO

Cologue o molho no prato, acrescente o peixe.
Verse o arroz, o puré, decore com uma flor de cenoura.

Fonte: Adaptado do Inventario da Oferta Turistica (FOZ DO IGUACU, 2014)

M
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Buscando enriquecer este estudo com maiores detalhes foram realizadas
buscas, de registros histéricos acerca da eleicdo do prato Pird de Foz como prato
tipico da cidade de Foz do Iguacu, em o6rgdos publicos, websites e contato com

servidores municipais.

No dia 28 de abril de 2022 em deslocamento até a Biblioteca Publica Municipal
de Foz do Iguacu ndo foram encontrados registros de nenhum livro, revista, jornal,
publicagc&o ou escrito acerca do Pira de Foz, assim como, restou infrutifera qualquer

pesquisa no acervo digital do érgao.

Durante o processo investigativo do concurso acima citado, obteve-se a
informacdo que um outro concurso para a eleicdo do prato tipico de Foz do Iguacu
havia sido realizado e que 0 mesmo teria acontecido juntamente ao SESC, unidade
de Foz do Iguacu e que 0 mesmo teria sido posterior ao concurso que elegeu o Pira.
Entdo no dia 29 de junho de 2022, os pesquisadores foram até o SESC e atendidos
pela secretaria obtiveram a informacdo de que desconheciam a realizacdo de
qualquer concurso ou registro de qualquer natureza sobre o Pira de Foz, bem como
também sobre o referido concurso supostamente realizado por eles, reforcando ainda

mais a dificuldade em encontrar registros histéricos do prato.

O que aconteceu com o Pira de Foz apds 26 anos? A criacdo do prato deu
certo? A midia divulga este prato enquanto prato tipico da cidade? Os
estabelecimentos gastronémicos do municipio oferecem este prato? E os moradores
locais o reconhecem como prato tipico? Este seria o prato tipico de Foz do Iguagu? A

seguir busca-se responder essas perguntas.

Pratos tipicos de Foz do Iguacu-PR nos blogs de turismo, na midia e em

trabalhos académicos

Atualmente o turista busca informacéo prévia do destino na internet, sendo uma
das principais fontes os blogs de turismo, viagens e/ou comunicagéo para verificar o
gue fazer, onde comer, onde se hospedar, entre outras possibilidades. Diante deste
cenario, realizou-se uma busca no Google com as seguintes palavras: "Prato Tipico
Foz do Iguagu”. Constatou-se que todos os primeiros dezessete blogs indicam o Pira

de Foz como prato tipico de Foz do Iguacgu- PR, reforgando que ele é feito com o peixe
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surubim, temperado com molho de gengibre, guarnecido com puré de mandioca e

arroz de espinafre. Os sites pesquisados foram:

Tabela 01. Blogs com mencgéo ao “Prato Tipico de Foz do Iguagu”

Blog de Viagens Blog/Turismo Blog/Comunicacédo
Combo Iguacu Turismo | Dreams Park show | Top View
Loumar Turismo Impalpavel
Wyndham Club Brasil Viajando com a mala Rosa
Quero Viajar mais Siga o Lide
Turistando pelo Parana
Personal Tur
Tem Que Ir
Férias Brasil
123 Milhas
Pure Viagem
Guia da semana

OO N[O IWIN|F

=
o

[
[

=
N

Tarob& Express

Fonte: Dos autores
Dentre estes sites estudados apenas o Impalpavel (Blog/Comunicacéo), se
manifesta quanto a baixissima popularidade do prato no municipio, questionando
sobre este prato ndo ser um atrativo turistico gastrondmico e tampouco ser intitulado

a “tipico” pois se opoe a cultura local.

Em porcentagens pode-se afirmar que 94% dos blogs de viagens e turismo
reproduzem o Pira de Foz como prato tipico do municipio e apenas 6% criticam,

provocam e se manifestam quanto a popularidade do prato no municipio.

Uma outra constatacao sobre o Pira de Foz na midia € que os (blogs/viagens)
Turistando pelo Parana, Loumar Turismo e Top View indicam os restaurantes

Trapiche e Vila Iguassu (Hotel Bogari) como estabelecimentos que servem o prato.

J& o dourado assado foi citado em apenas 12% dos sites como segundo prato
tipico, sem entusiasmo dos blogs pesquisados. Neste sentido concluiu-se que o prato
“Pira de Foz” aparece nos blogs de turismo, viagens e/ou comunicac¢ao que fomentam

no turista o interesse em degustar o prato tipico local.

Utilizando esta mesma metodologia verificou-se que as primeiras matérias de
jornal que aparecem no google quando pesquisas das palavras “Prato Tipico Foz do

Iguagu”, apontam o Pira de Foz como o prato tipico do municipio, exaltam o peixe
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como o astro e fomentam aos leitores o interesse em conhecé-lo, disponibilizando as

receitas originais do prato nos sites Globo (2021) e H2Foz (2005).

O Pir4 de Foz também aparece em trabalhos académicos. Os artigos de
Fujimoto (2021) e Sosa (2013) verificam a importancia da gastronomia como um
potencial atrativo para o turismo em Foz do Iguacu - PR, considerando que essa
cidade possui um “prato tipico” que poucos moradores sequer o conhecem,
guestionando assim o “Pira de Foz” enquanto prato tipico ja que possui baixa estima
do municipio. Os autores ainda afirmam que o prato ndo contribui para o turismo
gastronémico, provocando assim contradicbes e criticas da populagcdo com a
realidade gastronémica local, desqualificando assim o prato como simbolo de
identidade.

Enquanto no artigo de Lima, Schallenberger & Lima (2005), os autores citam o
“Pira de Foz” como prato tipico, relatando seu preparo e sua histéria, com o objetivo
de descrever as festas tipicas gastrondmicas de cidades da regido Oeste do Parana,
mostrando o prato tipico de alguns municipios e a influéncia econbmica que

provocam.

A sequir trata-se de verificar se este prato de fato estava disponivel nos

estabelecimentos gastrondmicos da cidade.

Pird de Foz nos restaurantes da cidade de Foz do Iguacgu

A titulo de verificacdo da popularidade do prato, foi acessado em julho de 2022
o site da Secretaria Municipal de Turismo e Projetos Estratégicos onde encontra-se a
lista atualizada de restaurantes “turisticos”. A inser¢cao nesta lista se da por meio do
cadastro das empresas no Cadastur (Sistema de Cadastro de pessoas fisicas e
juridicas que atuam no setor do turismo). Foram encontrados 168 registros de

restaurantes turisticos em Foz do Iguagu.

Para fins de pesquisa foram excluidos estabelecimentos que ndo possuiam o
perfil de oferecer os compreendidos pratos “principais”, como pastelarias, bares e
lanchonetes, e os restaurantes de gastronomia especializada ou étnica. Foram

realizadas consultas aos cardapios online disponibilizados nas redes sociais dos
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restaurantes da lista, contato telefénico e whatsapp. Dos 168 estabelecimentos

nenhum deles servia o Pira de Foz.

Além destes estabelecimentos, foram levantados outros restaurantes que
poderiam servir o Pira de Foz, ainda que nao cadastrados no Cadastur como
turisticos. Em julho de 2022 o Pira de Foz estava sendo servido em trés
estabelecimentos, sendo Restaurante Trapiche, Restaurante Allegro - Hotel Vivaz e

restaurante Delicias do Rio localizado dentro do Clube de Pesca Maringa.

O restaurante Trapiche traz a sua versao com peixe surubim, molho cremoso
de camarbes, puré de batatas e arroz com espinafre (servido a parte) e custa
R$122,00 (cento e vinte e dois reais). O prato serve duas pessoas, segundo o chef de
cozinha do restaurante, William Diego de Oliveira. Frisa-se que neste estabelecimento
o prato foi incluido no cardapio ha poucos meses, demonstrando assim a escassez

da oferta do produto na cidade de Foz do Iguacu.

Figura 01. Pir4 de Foz no Restaurante Trapiche

£\

>

Fonte: William Diego de Oliveira (2022)

O Restaurante Allegro do Hotel Vivaz serve o Pird de Foz com puré de batatas,
peixe surubim, molho de gengibre, pimentdes coloridos e arroz com espinafre também
servido a parte, assinado pelo chef de cozinha Julio de Lima. O valor de venda é
R$77,00 (setenta e sete reais). O prato esta no cardapio fixo, mas é ofertado em dias
alternados conforme a demanda do hotel. O que se verificou também é que o

Restaurante Allegro € um estabelecimento destinado aos hospedes do Hotel Vivaz e
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gue raramente abre seu servico para moradores locais e quando aberto a comunidade
iguacuense o cardapio ofertado € previamente estabelecido pelo chef, podendo conter
o Pira de Foz como prato ou néo, inviabilizando mais a possibilidade de consumir o

prato por parte da comunidade de Foz do Iguacu.

Figura 02. Pira de Foz no Restaurante Allegro (Hotel Vivaz)

Fonte: Thallen Merlin (2022)

Por fim, o restaurante Delicias do Rio, localizado dentro do Clube de Pesca
Maringa, possui a sua versao com peixe surubim, puré de batatas, arroz com espinafre
e molho com pimentédo. O valor de venda é R$45,90 (quarenta e cinco reais e noventa
centavos). Cumpre destacar que o prato, apesar de comercializado, ndo constava no
cardapio usual do restaurante, sendo produzido apenas a pedido do comensal, sob

demanda, pois segundo o representante do local ndo ha muita saida do item.

Figura 03. Pira de Foz no Restaurante Delicias do Rio

Fonte: Jade Melina Zamarchi (2022)
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Por meio das descricfes dos pratos e das fotografias é possivel verificar que
ha variacdes de ingrediente na receita original do prato, de apresentacéo, assim como
de regularidade na oferta, ja que apenas o Trapiche possui o prato no cardapio regular,
o Restaurante Allegro (Hotel Vivaz) oferta em dias alternados e o Restaurante Delicias
do Rio serve em dias esporadicos ou mediante pedido do cliente e disponibilidade de

insumos no estabelecimento.

Portanto, o Pird de Foz possui uma baixissima oferta entre os estabelecimentos
gastrondmicos turisticos da cidade de Foz do Iguacu. Pode-se supor que também nao
€ um prato frequentemente consumido por moradores e turistas, tendo em vista a

escassez da oferta.

Na proxima etapa da pesquisa foi verificada a popularidade do prato frente a

comunidade local.

Pird de Foz e a sua representatividade na comunidade local

Objetivando verificar a expressividade e o reconhecimento do Pira de Foz
perante a comunidade local foi aplicado um questionario andénimo utilizando a
ferramenta do Google Forms, entre os dias 30 de junho a 12 de julho de 2022, tendo
como publico-alvo moradores de Foz do Iguacu com idade igual ou maior a 18 anos.
A pesquisa foi divulgada via grupos de whatsapp, telegram e facebook, e-mail e por

um webjornal local. O nimero total de respondentes habilitados foi de 504 pessoas.

A primeira pergunta versava sobre o conhecimento do morador sobre o Pira de
Foz, sendo que 68,5% afirmam que n&o ouviram falar do Pira de Foz, como pode ser

visto no gréfico abaixo:

Grafico 01. Vocé ja ouviu falar do Pira de Foz?
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Vocé ja ouviu falar do Pira de Foz? (Prato tipico de Foz do Iguagu)

= Sim-315% = Ndo-685%

Fonte: Dos autores
Se quase 70% da comunidade respondente nunca tinha ouvido falar do prato,
apenas 5,3% afirmaram que ja consumiram o Pira de Foz, o que demonstra uma
popularidade muito baixa e questionavel. Quantificando as respostas habilitadas

tivemos 352 respostas negativas, contra 153 positivas.

Gréafico 02. Consumo do Pira de Foz

Vocé ja consumiu o Pird de Foz?

" Sim-53% =N30o-94,7%

Fonte: Dos autores

Os respondentes que afirmaram ja terem consumido o prato tinham a opcéo de
contar em qual local foi realizado o consumo. Os 5,3% afirmaram que consumiram o
prato em restaurantes da cidade como Rafain Churrascaria, Restaurante Trapiche,
Restaurante Barracdo, Restaurante Porto Dourado; e de hotéis como Hotel Bourbon,
Hotel Vivaz, Hotel Continental Inn. Vale ressaltar que alguns destes estabelecimentos
ndo sao considerados turisticos pela Secretaria de Turismo do municipio. Além
destas, houve a mengéao ao late Clube Lago de Itaipu (ICLI), além de “em casa” e
“trabalho académico”. Quantificando as respostas habilitadas para a pergunta sobre
ja ter consumido o Pira de Foz, tivemos 487 respostas negativas, contra 16 positivas.
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O questionario se encerrava com uma pergunta aberta ndo obrigatoria
guestionando qual o prato que representa a cidade de Foz do Iguacu. Foi realizado
um agrupamento das respostas e dos 504 respondentes apenas 352 responderam a
essa questao, com inuUmeras sugestdes de pratos dentro da mesma resposta, sendo
que 27% (152 respostas) afirmaram ndo saber qual seria o prato tipico. Ademais, as
respostas mais representativas foram: shawarma (11%), dourado assado (9%), pratos

a base de peixe em geral (5%) e churrasco (5%).

O outro grupo de resposta que obteve 9% das mencdes versaram sobre a
diversidade cultural e étnica do municipio, sendo esta uma das raz6es da dificuldade
em se encontrar um prato tipico. Pratos de origem paraguaia como chipa, chipa guazu,
sopa paraguaia e reviro também foram mencionados, enquanto nao houve indica¢cfes
de pratos argentinos. Quantificando as respostas que falavam sobre a diversidade

cultural e étnica de Foz do Iguacu tivemos o total de 54 respostas sobre o tema.

Tais dados nos revelaram de imediato a ilegitimidade do Pira de Foz como um
simbolo da gastronomia local para os moradores de Foz de Iguacu, conforme visto
em todas as respostas as perguntas referentes a este tema no questionario. Uma
outra constatacao foi a pluralidade referida pelos respondentes, de pratos que falam
diretamente do habito alimentar dos moradores de Foz do Iguagu versus a mengao
do Pira de Foz que foi quase inexistente. Este grupo de respondentes foram
guantificados junto aos respondentes que trataram o tema da diversidade cultural e

étnica de Foz do Iguagu.

Outro ponto intrigante foi o apontamento do prato “Dourado Assado’,
considerado pela Prefeitura Municipal de Foz do Iguagu como também tipico de Foz,
ter tido uma certa expressividade perante as respostas, visto que a publicidade deste
prato como tipico de Foz ser quase nula diante do apelo feito ao Pir4 de Foz nos blogs
de turismo, nas midias e demais meios de comunicacdo. Este prato foi mencionado

40 vezes entre as demais respostas.

Dentre outras mencgdes, o churrasco e outros pratos a base de peixes em geral
também tiveram seu espago ante as respostas, visto que o churrasco tem um papel
notorio do ato celebrativo do paladar do brasileiro o que, por sua vez, ndo nos causou
tanta surpresa ao termos o total de 22 mencgdes, bem como os pratos de peixes no

geral ter sua representatividade com 19 respostas que os referiu, devido a
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proximidade com os Rios Parana e Iguacu. O Pira de Foz encontra-se dentro desses

ndmeros.

Contudo, todos estes citados anteriormente n&o tiveram tanta expressividade
como o shawarma, prato da culinaria arabe, que por sua vez foi citado em 84
respostas. O shawarma é composto por carne bovina, ou de frango, ou o misto dessas
carnes cortadas em tiras e assadas em um espeto giratério. Pode-se acompanhar
molho de alho, salada de alface, tomate, repolho e batata frita, tudo isso enrolado
dentro de um péo pita, ou seja, um prato completo e de preco muito acessivel. Alguns
lugares de Foz servem o0 shawarma também com picles de pepino. A notoriedade

deste prato se da por inUmeros fatores.

Foz do Iguacu é um municipio com uma diversidade de povos de muitas regifes
do Brasil, bem como também de muitas outras nacionalidades. Uma das comunidades
de estrangeiros que tém um grande nimero de representantes € a comunidade &rabe,
que teve seus primeiros registros de chegada a Foz do Iguagu em 1930 e que se
consolidou como comunidade em 1950. Segundo dados do site da Prefeitura
Municipal de Foz do Iguacu, atualmente a comunidade arabe, em sua maior parte
Libanesa, somam em torno de 25 mil pessoas vivendo em Foz do Iguacu e seus
arredores, o0 que por sua vez conferiu em novembro de 2021 ao municipio o titulo de
“Primeiro Destino Turistico Halal da América Latina”. Em arabe Halal significa
‘permitido, autorizado pelo islamismo’ e a certificacdo assegura o cumprimento de
normas e procedimentos que respeitam a religido. O site Catraca Livre (2021) traz a
seguinte citagdo da fala do atual Secretario de Turismo de Foz do Iguagu, Paulo
Angeli:

Para Paulo Angeli, secretario de Turismo, Projetos Estratégicos e Inovacgéo
de Foz do Iguagu, se adaptar ao conceito halal “é respeitar a diversidade, a
cultura, a religiosidade de todos. Por receber tantas nacionalidades e
culturas, Foz deve estar preparada para isso”. O secretario também ressaltou

que todos os estabelecimentos do destino que demonstrarem interesse em
se adaptar ao mercado halal serdo ajudados e treinados.

E o que isso de fato representa diante da cultura alimentar do povo de Foz do
Iguacu? Ao andarmos em Foz do Iguacu € comum que perguntemos a alguém onde
podemos encontrar um alimento rapido e ou que seja “a cara de Foz” para comermos
€ mais comum ainda é termos a resposta de que “ali na frente tem um lugar que vende

um shawarma” isso se da pelo fato de o shawarma estar inserido no habito alimentar
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de muitos moradores, que encontram no shawarma uma facil escolha de alimento

rapido e acessivel.

Tratando-se de comparar os niumeros de restaurantes que servem o Pira de
Foz e os que servem o shawarma, em uma busca rapida na internet no site pesquisa
Google, encontramos o site local “Hotel Taroba” que traz uma lista de 6 restaurantes
arabes, na regido central de Foz do Iguacu e desses 6, em 5 restaurantes € possivel
comer o shawarma. Os restaurantes citados sdo: Sahara Café e Confeitaria, Beduinos
Comida Arabe e Shawarmaria, Shawarma do Salim, Aladdin Comida Arabe e Casa
da Esfiha Beirut. Confrontamos entdo o nimero de 3 restaurantes que servem o Pira
de Foz, prato tipico de Foz do Iguacu com sua baixa oferta e dentre esses trés
restaurantes somente um, o Trapiche, se encontra no centro de Foz do Iguagu, um
em dentro do Hotel Vivaz, o Allegro, que esta localizado sentido as Cataratas e 0
altimo, o Delicias do Rio, encontra-se em uma regido periférica de Foz do Iguacu e de
dificil acesso para ndo conhecedores do municipio. Cabe entdo por mais uma vez
trazermos o conceito de que prato tipico é o retrato da cultura, tradicdo e influéncia de

um povo.

Portanto, no que tange ao retrato gastronémico da populacdo de Foz do Iguacu,
o Pira de Foz tem uma representatividade insignificante diante da pluralidade de
povos, etnias e nacfes presentes em tantos pratos consumidos nos restaurantes,

bares, feiras de rua e outros estabelecimentos gastronémicos da cidade.

Considerac0fes Finais

Diante de todo o exposto, nota-se que o Pira € pouco conhecido pela populacao
local, seja por falta de informac¢Bes ou acessibilidade, ou ainda pela falta de relagéo
com a identidade local e sua histéria, ainda que amplamente divulgado na internet

como prato tipico da cidade de Foz do Iguagu.

Como um prato pode ser considerado tipico de uma localidade, sendo que 94%
da populacdo amostral sequer o consumiu? Ou ser ofertado em apenas trés

estabelecimentos gastrondmicos do municipio?

Assim, conclui-se que a representatividade do prato tipico da cidade é

controversa e pouco consolidada, tendo em vista que o Pir4 de Foz ndo conversa com
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as praticas gastrondémicas atuais do local. Ademais, ndo ha na cidade oferta ampla da
receita e muito menos pode-se dizer que é um prato frequentemente consumido por

moradores e turistas, tendo em vista a escassez do servigo.

Resta entdo a provocacdo quanto ao que seria tipico de Foz do lguacu,
fomentando assim novos caminhos da pesquisa académica na area da gastronomia
e cultura buscando guiar, suplementar e quem sabe embasar uma escolha mais

condizente com a realidade local.

Importante frisar o quao desafiador é tal objetivo, tendo em vista a pluralidade
cultural e gastrondmica de seus nativos, imigrantes e moradores fronteiricos que, de
fato, influenciam as praticas culinarias locais. Esta pesquisa finda-se esperancosa de
ter atingido seu objetivo em auxiliar futuros estudos acerca do tema, através do
registro dos dados coletados e as importantes constatacdes sobre o prato tipico da

cidade de Foz do Iguagu.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como objetivo planejar e estudar a possibilidade da
criacdo de um empreendimento voltado para a area da alimentacdo orgéanica e
saudavel, destinado aqueles que ndo dispde de tempo livre para o preparo de sua
propria refeicdo e que buscam manter um estilo de vida saudavel através de uma
alimentacao balanceada.

A pesquisa segue a linha qualitativa e descritiva. O plano de negdcios foi
elaborado através de analise documental, com base no modelo proposto por Dornelas
(2021), além da leitura e utilizacéo das definices de varios autores na construcéo da
fundamentacao teodrica.

No plano financeiro, o investimento inicial tera o aporte total de capital propria
pela proprietaria. Analisaram-se custos fixos e variaveis, tempo de retorno financeiro,
através de levantamentos e pesquisas, que sao demonstrados por tabelas e quadros
com informacdo de trés cenarios, com horizonte de trés anos a partir de 2023: o
realista, baseado numa meta de producéo diaria atingivel; o otimista considerando o
faturamento maximo permitido pela legislacdo do Micro Empreendedor Individual
(MEI); e o cenario pessimista, com lucro liquido igual a zero, ou seja, igual ao valor do

ponto de equilibrio.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Empreendedorismo

Z 1

Segundo Adelar e Daniel Baggio (2014), empreendedorismo € "como a arte de
fazer acontecer com a criatividade e motivacdo" ou seja executar algo com inovacao,
porém com oportunidades que podem correr riscos, € ter uma responsabilidade em
tentar resolver algo que precise de atencdo. Segundo ambos também, dizem ser a
busca do autoconhecimento para ser levado para sempre consigo, portanto, o
empreendedorismo é arriscar com as novas chances.

Ja segundo Schumpeter (1998), empreendedorismo é como se fosse uma
"destruicdo criativa", métodos e produtos séo vistos de outra forma e repassado assim,

de uma forma nova e inovadora.



Para Dolabela (2010), diz respeito a ser transformado os sonhos em realidade
e riqueza. Para Barreto (1998, p. 190), “empreendedorismo é habilidade de criar e
constituir algo a partir de muito pouco ou de quase nada”.

‘O empreendedor € alguém que sonha e busca transformar seu sonho em
realidade” (Dolabela, 2010, p. 25). Qualquer pessoa pode ser um empreendedor,
porém deve se ter em consciéncia o risco de ser alguém muito bem sucedido mas
também alguém que pode fracassar.

Elaboramos o plano de negd6cio a seguir pois “Um Plano de Negdcios deve ser

o primeiro momento da criacédo de um negdcio” (Delmar e Shane, 2003).

2.2 Plano de negocios

Um plano de negocios aborda, aponta, direciona, planeja, subsidia o
empreendimento, com a proposta de preparar o empreendedor(es) na obtencdo de
sucesso, na reducéo de riscos, na visdo de oportunidades e de consolidacao de seu
negocio.

Para Dornelas (2011) um plano de negécios é uma ferramenta de gestdo, em
forma de documento, para planejar um empreendimento, objetivando a definicdo e o
delineamento de uma estratégia de atuacao futura. Dornelas (2021) diz que um Plano
de Negécios € também o documento que subsidia um empreendimento, seja
descrevendo, seja pelos seus elementos de composicao, fornecendo assim alicerces
e diretrizes para o0 negécio de tomada de decisdes.

O Plano de Negdécios como um orientador permite que sejam tracados 0S rumos
gue a microempresa necessita saber. Antes de tudo devemos conhecer o que o
mesmo significa. De acordo com Chiavenato (2012), o Plano de Nego6cio é um
documento que abarca um conjunto de dados e informacBes sobre o futuro
empreendimento e define suas principais caracteristicas e condicdes para
proporcionar uma analise da sua viabilidade e dos seus riscos, bem como para facilitar
sua implantacéo. E uma espécie de plano de viabilizacdo de uma ideia, um pequeno
checklist para néo deixar passar nada despercebido em um empreendimento.
(CHIAVENATO, 2012). Biblioteca Virtual IDAM com a obra.

O plano de negdcios que sera apresentado, tendo sua estrutura baseada em

Dornelas (2021), contendo os seguintes elementos:



- Descricdo da empresa: Para Dornelas (2008), devemos descrever o
real propdésito da empresa de forma clara e objetiva, abordados todas as etapas como,
estrutura, natureza dos produtos e servi¢os. Além disso, faz se necessario abordar a
parte principal e mais importante que sera a organizacao dos gestores da empresa,
das pessoas que fardo parte do empreendimento para determinar o sucesso e rumo
da empresa.

- Produtos e servigos: Segundo Kotler e Armstrong (2015, p 244), o
produto pode ser definido como algo que reine uma série de qualidades e atributos
tangiveis ou intangiveis, que pode ser comercializado e oferecido no mercado a fim
de suprir uma necessidade ou satisfazer a um desejo. Para Kotler (2000, p 448)
“servico é qualquer ato ou desempenho, essencialmente intangivel, que uma parte
pode oferecer a outra e que nao resulta na propriedade de nada. A execugcao de um
servigo pode estar ou ndo ligada a um produto concreto”. Portanto, o servigo € a oferta
de um produto intangivel, que pode caracterizar-se como uma a¢ao ou atividade,
exercida por determinada pessoa a favor de outra, gerando satisfacdo ou beneficio a
guem pretende-se oferecer esta acao.

- Mercado e competidores: De acordo com Dornelas (2008), a analise
de mercado sera a parte mais importante no planejamento do seu negdcio, exigindo
gue o empreendimento busque por estratégias que agreguem valor ao
produto/servico, dessa forma despertando a necessidade e interesses dos
consumidores para comprar. Deve-se atentar aos concorrentes (competidores), onde
tera uma extrema importancia para saber quais passos a empresa deve se atentar a
fim de agregar, conquistar e fidelizar a atencdo do cliente. Observar quais 0s pontos
fortes e fracos da concorréncia direta e indireta buscando evitar o desvio de atencao
do cliente a outras empresas, e tracar as melhores estratégias para captar ainda mais
clientes.

- Marketing: O marketing dentro de um empreendimento tem extrema
importancia no negdécio para ampliar seus resultados e reconhecimento de forma que
promova suas vendas com éxito. Segundo Dornelas (2008), é necessério tracar uma
estratégia visando reconhecimento da marca a fim de alcancar as metas do
empreendimento. Uma das estratégias mais comuns e simples foca nos chamados

4Ps (Posicionamento do produto / servigo, preco, praca e promogao). Se a empresa



conseguir ajustar e aplicar uma estratégia que contenha esses 4 elementos, o
empreendimento terd um grande potencial de crescimento.

- Andlise estratégica: Na Analise Estratégica “sédo definidos os rumos da
empresa, sua visao e missao, situacao atual, as potencialidades e ameacas externas,
forgas e fraquezas, objetivos e metas de negdcio” (DORNELAS, 2014 p. 158).

- Plano financeiro: Para Dornelas (2008), faz se necessario tragar um
plano onde engloba todos os custos, ganhos, variaveis na qual a empresa precisa ter
controle para se criar uma projecdo que levard o empreendimento ao crescimento
constante, pois somente dessa forma a empresa consegue ter um parametro do que

esta ocorrendo, analisar a viabilidade e o retorno financeiro da empresa.

2.3 Alimentos organicos

Para Darolt (2001), houve um aumento significativo de pessoas que almejam ter
uma melhor qualidade de vida através de alimentos organicos, que atualmente,
buscam por em suas mesas alimentos com maior frescor e sabor, assim como era no
passado. Infelizmente, os alimentos que chegam até o consumidor passam por
diversos processos agrotoxicos que desfavorecem o consumo, provocando uma
transformacéao de habito alimentar.

Segundo Darolt (2007), quando se trata de alimentos organicos devemos levar
em consideracao os cuidados realizados para o processo de producéo dos alimentos,
onde devem ser isolados da utilizacdo de compostos agrotdxicos. Em todo o processo
de producdo orgéanica, devemos salientar que € essencial o cuidado com o solo,
retirando insumos artificiais toxicos como adubos quimicos altamente sollveis,
organismos geneticamente modificados e até mesmo se atentar com radiacdes
ionizantes. Diante disso, além da sua forma in natura, o alimento organico também
pode ser processado, mas para receber o selo de qualidade faz se necessario que
95% dos ingredientes tenham a origem da agricultura organica.

Atualmente, enfrentamos um cendrio onde os precos de produtos convencionais
se tornam mais baratos comparado a valores dos produtos organicos. Diante disso, a
populacdo opta por consumir produtos similares aos organicos por ter um custo
inferior. A agricultura poderia ter um crescimento maior, visto que a demanda por
alimentos organicos tém prioridade na mesa do consumidor. De acordo com Romeiro

(2007), a crescente procura por supermercados que buscam agricultores organicos
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para realizar a comercializacdo de seus produtos se torna uma importante alternativa

para empresa, visto que a procura por alimentos orgéanicos tem forte demanda.

2.4 Sazonalidade

A sazonalidade esta relacionada ao que se refere a estagdo ou época do ano.
De acordo, as condicdes de clima favorecem a producéo de determinados alimentos
com maior qualidade, quantidade com menores custos e investimentos de recursos
para producdo. Diante disso, o preco final ao consumidor é mais baixo. De acordo a
Brandt (1980) e Reis (1998), durante o periodo em que se tem safra, os precos dos
alimentos sao reduzidos devido a abundancia.

Para Vieira, (2017) a sazonalidade € de grande importancia para a elaboracao
de cardapios de uma gastronomia sustentavel, valorizando produtos regionais e
favorecendo o uso da biodiversidade brasileira. A adoc¢do de produtos da estacéo
auxilia também na reducéo de custos econdmicos como transporte e na compra de
insumos com menor custo.

Segundo Arnold (2009), inimeros alimentos seguem um padrédo de demanda
sazonal ou periddica. As novas tecnologias de campo permitem que 0s comerciantes
consigam fornecer qualquer produto, mesmo que nao seja momento de safra, pois se
esforcam para buscar em todas as regiées do pais, e ainda, contam com alimentos

gue sao produzidos em condi¢cdes adversas com custo mais elevado.

2.5 Alimentacao saudavel

Para Matrtinelli (2017) o alimento s6 pode ser considerado saudavel se for
também sustentavel. Também afirma que uma alimentacdo baseada na producao
regional, de agricultura familiar, justa e limpa, que promova sustentabilidade, disponha
de produtos variados e resgate alimentos, habitos e preparacdes culturais tradicionais,
deve ser acessivel e disponivel a todos.

Rizzolo, Recine e Carvalho (2005) comentam que uma alimentacdo saudavel
nao deve basear-se apenas nos nutrientes pois apesar destes serem de suma
importancia, os alimentos também carregam significacées culturais, comportamentais
e afetivas, aspectos que jamais devem ser ignorados. Ainda acrescentam que uma
alimentacdo saudavel deve conter as seguintes caracteristicas: respeito e valorizacao

as praticas alimentares culturalmente identificadas; a garantia de acesso, sabor e
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custo acessivel; uma alimentacdo composta por alimentos variados, coloridos,
harmoniosos e seguros.

Portanto, sobre alimentacédo saudavel pode-se afirmar que:

[...] a alimentacdo saudavel contempla atribuicdes que vao além desses
fatores nutricionais ou da quantidade de nutriente presente em algum
alimento, ela se fundamenta também em questées como: cultural, aquisitiva,
preferéncias, restricdes alimentares (hipertensos, diabéticos, alérgicos, etc.),
além do processo de cultivo e criagdo até o modo de como as preparagdes
alimentares séo feitas. (LIMA e BEZERRA, 2016, p. 4).

Rizzolo, Recine e Carvalho (2005) citam a necessidade do setor publico de
estimular mudancas so6cio-ambientais em nivel coletivo, resultando na promocao de
escolhas saudaveis no ambito individual. No mesmo discurso afirmam que:

A responsabilidade compartilhada entre sociedade, setor produtivo e setor
publico é o caminho para a construcdo de modos de vida que tenham como
objetivo central a promocgéo da saude e a prevencao das doencas. Assim, é
pressuposto da promocado da alimentacdo saudavel ampliar e fomentar a
autonomia deciséria por meio do acesso a informacdo para a escolha e
adocdo de préticas (de vida) alimentares saudaveis (RIZZOLO, RECINE e
CARVALHO, 2005, p. 2).

Segundo Do Santos (2011) devido a uma maior concentracdo de pessoas nos
centros urbanos, o aumento da participacédo das mulheres no mercado de trabalho,
somado a alteracdes no estilo de vida da populacdo, surge um problema que se
configura pela falta de tempo para o preparo e consumo de alimentos no dia a dia,
resultando em uma busca por conveniéncia e em deslocamento das refei¢cdes de casa
para estabelecimentos comerciais. Entretanto, também afirma que ha indicios de que
essa pratica possa apresentar riscos a saude e considera de extrema importancia a
criacdo de ambientes que possibilitem o acesso a alimentos mais saudaveis.

Nery (2020) comenta que a industria de alimentos esta atenta ao aumento da
preocupacdo dos consumidores pela composicdo e substancias presentes nos
alimentos e por conta disso muitas empresas tém se adaptado a procura da populacao
por produtos mais naturais. Aponta que a saudabilidade é uma tendéncia que veio
para ficar e que os segmentos de negécio empenham-se cada vez mais para se

adaptar as novas demandas do consumidor.
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3 - PROCEDIMENTO METODOLOGICO

A pesquisa iniciou-se com um Brainstorming (chuva de ideias) das
possibilidades do tipo de Trabalho de Conclusdo de Curso, artigo cientifico ou um
plano de negdcios? Qual o tipo de cardapio a empresa ofereceria? Que clientes seria
o foco do restaurante? Comida saudavel com algumas derivagfes de atendimento as
restricbes alimentares e um Plano de Negdcios foram as opgdes escolhidas.

Decidido o cardapio, noutro momento, o tipo de atendimento que se faria?
Presencial, delivery, horario de atendimento, tipo de empresa? Apos leitura, no Google
Académico, de alguns artigos cientificos, e sobre tendéncias do mercado, caréncias
gastrondmicas, optou-se pela abertura de uma dark kitchen (Restaurante-fantasma,
também conhecido como dark kitchen, ghost kitchen e restaurantes virtuais sao
empresas de servicos de alimentacdo que atendem clientes exclusivamente por
entrega, com base em pedidos por telefone ou pedidos online de alimentos) na
categoria MEI, para funcionamento em meados de 2023.

A metodologia utilizada foi a de pesquisa bibliografica, baseada em contetdos
disponiveis em livros, revistas, artigos cientificos e sites da internet que abordam o
tema estudado. Com o estudo, pode-se identificar um mercado em ascensao para o
segmento de entrega, além de revelar uma ferramenta que, de forma coesa, eleva as

chances de sucesso para a implantacédo do servico em questao.

4 - APRESENTACAO DO PLANO DE NEGOCIO

4.1 Descricao da empresa

O Aroma da Vila Gastronomia sera uma empresa localizada na regido da vila
A, em Foz do lguacu/PR, que tem como seu principal objetivo visar a saudabilidade
dos comensais e entregar alimentos saudaveis e de 6timo valor nutricional a agueles
gue nao tém tempo de preparar a propria refeicao.

Funcionara no estilo dark kitchen, sem a opc¢ao de fazer refeicdes no local e
vendera marmitas saudaveis a pronta entrega no periodo noturno e também em
versdes congeladas.

Pensando em uma gestdo sustentavel dos recursos e por influéncia do
movimento Quilémetro Zero a empresa ira trabalhar com a maior quantidade de

insumos organicos e visa utilizar alimentos da producéo organica familiar e local. O
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Quilémetro Zero “fomenta ainda mais a economia local, promovendo o0 encontro entre
0 restaurante e o produtor, no raio mais proximo possivel do estabelecimento, se
possivel no raio de até um quildmetro, por isso o nome Quilémetro Zero.” (Goulart,
2017, p. 1).

Contara com um cardapio sazonal, fazendo com que o0 menu seja elaborado e
modificado de acordo com os insumos disponiveis em cada estacdo. Na intencao de
atender restricdes alimentares, trabalhara também com opcdes de pratos sem glaten

e sem lactose e também opc¢des vegetarianas.

4.1.1 Equipe gerencial
Sera de responsabilidade da Gastrologa em fase final do curso Superior de
Gastronomia pelo IFPR - Foz do Iguacu, Fernanda Casalino que fara toda a parte

administrativa e as compras diarias do restaurante Aroma da Vila Gastronomia.

4.1.2 Estrutura legal

A empresa iniciara como Microempresa Individual (MEI) que limita o valor
ganho em até R$81.000,00 ao ano e estabelece que ndo pode estar ligado a outras
empresas e podendo ter apenas um funcionario de carteira assinada. O MEI se
enquadra ao Simples Nacional e com isso, ndo paga tributos para a Receita Federal
por ser uma empresa de pequeno porte, mas faz uma contribuicdo entre R$61,60 e
R$66,60 conforme a atividade do CNPJ segundo o site do Servico Brasileiro de Apoio

as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE).

4.1.3 Quadro de funcionarios
A empresa comecara com a proprietaria do estabelecimento Fernanda
Casalino, gastréloga em fase final do curso Superior de Gastronomia pelo IFPR - Foz

do lguacu, a mesma ficard com toda a responsabilidade relacionada a cozinha.

4.1.4 Localizacao e Infraestrutura
As atividades da empresa serédo realizadas no bairro da Vila A, em um cémodo
da propria residéncia da proprietaria, contando com adaptac¢des para uma cozinha que

possa atender exigéncias sanitarias e proporcionar um ambiente propicio para a
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producéo de alimentos seguros e de manipulacéo correta. Dispondo de uma estrutura
de 20 metros quadrados, com piso de ceramica e paredes brancas.

4.1.5 Parcerias estratégicas

A parceria sera feita com produtores organicos da regido de Foz do Iguacu e
agricultura familiar dos produtores da Pedra no Ceasa; com fornecedores de
embalagens biodegradaveis; com servico de coleta de residuos organicos para
compostagem; com fornecedores de demais insumos gastronémicos e de limpeza;
com empresas de software de gestdo de pedidos/caixa; e com plataformas de
atendimento de delivery, como por exemplo o IFood. Provedores de internet local e
provedores de maquina de cartdo de débito/crédito também listam as parcerias. E de
agenda de contatos para a contratacédo de mao de obra eventual.

4.1.6 Propaganda
Os meios de propaganda serao feitos digitalmente, como no IFood, Instagram

e redes sociais no geral.

4.2 Produtos e Servicos

A empresa visa 0 bem estar, a saudabilidade e a sustentabilidade em seus
processos e atendimento ao consumidor. Portanto o produto oferecido contara com o
maximo de acdes em seu processo de confeccdo que viabilizem os ideais propostos
pelo empreendimento. Sera de praxe o uso de alimentos organicos, frescos e limpos,
advindos da agricultura local e familiar, embalagens biodegradaveis e um cardapio
sazonal, renovado de acordo com os produtos disponiveis na época e estacdes a fim

de obter um produto de maior qualidade e com seus nutrientes potencializados.

4.2.1 Possiveis fornecedores

« Organicos Turetta: trabalha com os principais tipos de alfaces, raizes e
legumes, temperos e especiarias. Dispdem, também, de ovos de galinha
caipira, produto agroecoldgico; algumas massas organicas, inclusive integral;

« Verdurdo Hortifruti Vila A. Atende delivery, possui alimentos organicos.

Trabalha com gréos, castanhas entre outros;

+ Foz Food Comércio de Alimentos, loja especializada em cogumelos frescos no
atacado e varejo, produtos naturais, orientais e importados;

« Produtores familiares que atuam no Ceasa;
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- Plataformas de entrega de delivery tipo IFood,;

« Supermercados e hipermercados da regiéo;

+ Qualifest Importadora: embalagens biodegradaveis de alta qualidade.

4.2.2 Producéo e distribuigéo

Segue a tabela de equipamentos, utensilios e valores atualizados em 2022.

ltem Quantidade |Valor unitario |Valor total
Centrifuga de salada 1 R$ 35,00 R$ 35,00
Colher inox 4 R$ 10,00 R$ 40,00
Descascador 2 R$ 5,00 R$ 10,00
Espatula de silicone 4 R$ 12,00 R$ 48,00
Faca do chef 2 R$ 50,00 R$ 100,00
Faca de legumes 2 R$ 20 R$ 40,00
Fogdo 6 bocas 1 R$ 1.700,00 R$ 1.700,00
Freezer 1 R$ 1.769,00 R$ 1.769,00
Frigideira 30cm 2 R$ 269,00 R$ 538,00
Geladeira 1 R$ 1.995,00 R$ 1.995,00
GN 2 R$ 30,00 R$ 60,00
Lixeira 30L 2 R$ 60,00 R$ 120,00
Mesa inox 1 R$ 569,00 R$ 569,00
Multiprocessador 1 R$ 300,00 R$ 300,00
Panela 3L 2 R$ 249,00 R$ 498,00
Panela 4L 2 R$ 299,00 R$ 598,00
Panela de presséao 5L 1 R$ 169,00 R$ 169,00
Pegador inox 2 R$ 20,00 R$ 40,00
Pia inox 1 R$ 239,00 R$ 239,00
Prateleira inox 1 R$ 470,00 R$ 470,00
Ralador inox 1 R$ 30,00 R$ 30,00
Toalha descartavel 1 R$ 139,00 R$ 139,00
R$ 9.507,00

Tabela 1 - moéveis, utensilios e equipamentos. Fonte:
Elaboracao pela equipe.
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4.3 Mercado e Competidores

4.3.1 Analise do setor

Segundo SEBRAE (2018), a alimentacdo saudavel vem tomando grande
proporcéo dentro do setor gastrondmico, nos ultimos aqui no Brasil o crescimento ja
chega a 98%.

Devido ao grande volume de populacdo urbana, os habitos da sociedade passam
por diversas transformacdes, sendo assim o poder de escolha fora do lar é crescente.
Para SEBRAE (2018), cerca de 52% dos estabelecimentos notam a procura por
alimentacdo saudavel pelo consumidor. De acordo a um estudo de 2017, o
consumidor brasileiro opta por op¢bes mais saudaveis e equilibradas como frutas,
legumes e verduras.

De acordo com SEBRAE (2020), Devido a pandemia 0 consumo por uma
alimentacao mais saudavel foi acelerado, em 2020 chegou a atingir a marca de R$100
bilhdes. A busca por alimentos nutritivos esta cada vez mais comum na mesa do
consumidor, diante disso, torna- se um nicho que apresenta 6timas oportunidades de

investimento para atender a alta demanda.

4.3.2 Publico Alvo

O publico alvo do restaurante Aroma da Vila Gastronomia sdo pessoas que
residem em Foz do Iguagu e regido, que buscam por uma alimentacdo saudavel e
equilibrada, que geralmente praticam exercicios fisicos, consomem produtos
organicos e naturais e que buscam também maior praticidade no dia a dia.

Porém, a intencdo do Aroma da Vila Gastronomia é atender a todos os publicos,

podendo ajudar e atender qualquer pessoa que busca ter um estilo de vida saudavel.

4.3.3 Analise de concorréncia

O unico estabelecimento encontrado na pesquisa que possui uma concorréncia
direta com o Aroma da Vila Gastronomia é a empresa Pratik Saude, por conter em seu
cardapio alimentos saudaveis e organicos, marmitas congeladas e opcdes para
vegetarianos e para restricbes alimentares. Mas todos o0s estabelecimentos que
comercializam refei¢cdes direcionados a saude podem ser considerados concorrentes

da empresa, mesmo que de forma indireta.
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A seguir sera apresentado no quadro 1, a andlise de concorréncia onde foram
coletados dados sobre os estabelecimentos no ramo de alimentagéo saudavel, com o
objetivo de encontrar dados que possam auxiliar na melhora da performance do

empreendimento.

Finfit SIM NAO SIM SIM
Viva alimentacéo N

saudavel NAO SIM SIM SIM
Soul fit NAO SIM NAO NAO
Cantina da bea SIM NAO SIM SIM
Natureba bistrd fit NAO SIM NAO NAO
Pratik saude SIM SIM SIM SIM

Quadro 1 - Analise de concorréncia. Fonte:
Elaboracao pela equipe.

4.4 Marketing
4.4.1 Produto e preco

O cardapio é composto por nove preparacdes, cada embalagem contendo 400
gramas. A embalagem é feita com material biodegradavel, possui matéria-prima
reaproveitada da industria da cana, natural e que ndo contamina os alimentos. Todas
as embalagens contém a logomarca da empresa.

Serdao refeicdes saudaveis com opcdes que atendem as restricbes alimentares
(como alimentos sem gluten e zero lactose), e vegetarianas. Nas preparacdes serao
utilizados produtos de qualidade e com o maximo possivel de ingredientes organicos
visando sempre a sazonalidade, utilizando produtos disponiveis de acordo com a
época e estacao do ano.

As refei¢ces contaram com precos unicos de R$20,00, com excecdo da salada
de fruta. O cliente contard& com descontos especiais ha aquisicdo de pacotes de
marmitas congeladas, que poder&do ser semanais ou mensais. E 0s pratos principais

guentes preparados na hora, tera como brinde uma porcéo pequena de salada.
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CMV (Custo de mercadoria vendida) no qual esta envolvido a soma dos custos
gue a empresa possui para produzir, armazenar e vender seu produto a fim de
converter em faturamento para o empreendimento. O CMV ideal gira em torno de 30%
a 40%, sendo que abaixo disso esta excelente. O CMV alto pode apontar questdes
como aquisi¢ao de mercadorias a um valor elevado e problemas nas vendas.

A Margem de Lucro do produto de venda é inversamente proporcional ao
%CMV, quanto menor o CMV maior a margem de lucro do produto de venda.

A tabela 2 mostra os produtos, custo de matéria-prima, preco de venda e CMV.
O CMV médio das preparacdes é de 30,85%, considerado uma porcentagem positiva.

PREPARACAO: CUSTO: | VENDA: CMV:
Salada refrescante R$6,11 | R$ 20,00 | 30,55%
Salada Caesar R$ 7,16 | R$ 20,00 | 35,80%

Sopa de legumes com carne R$5,32 | R$20,00 | 26,60%

Sopa de mandioquinha com

alho poré R$ 7,18 | R$ 20,00 | 35,90%

Estrogonofe de cogumelos

(acompanha arroz integral e R$ 7,03 | R$ 20,00 35,15%
legumes)

Arroz Multigrdos com Burguer

de Frango (ou de grao de bico) | R$6,17 | R$ 20,00 | 30,85%
e acompanha legumes

Escondidinho de abobora com

frango R$ 4,74 | R$ 20,00 | 23,70%

Nhoque de batata doce com
molho a bolonhesa

Salda de frutas da estacéo R$ 1,61 R$ 5,00 32,20%

30,85%

Tabela 1 - Produto e preco.
Fonte: Elabora¢éo pela equipe.

R$5,39 | R$20,00 | 26,95%

4.4.2 Praca
A empresa esta localizada no bairro da Vila A, em Foz do Iguacgu-PR, e pretende
atender regifes proximas para maior facilidade na entrega do produto.

Funcionara apenas com delivery e retirada no balcéao.
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4.4.3 Propaganda

Os meios de propaganda serdo de grande parte digitais, como IFood,

Instagram, Facebook, e também parcerias com influenciadores locais.

4.4.4 Posicionamento

A empresa se destaca por promover a saudabilidade de seus clientes, visando

atender as restricdes alimentares e a utilizar o maximo possivel de produtos organicos

e frescos em suas preparacgoes.

4.5 Analise Estratégica

A analise estratégica do empreendimento foi feita a partir da Analise SWOT (do

ingés: Strengths, weakness, opportunities e threats, significa forcas, fraquezas,

oportunidades e ameacas), ferramenta de gestdo utilizada para planejamento

estratégico de empresas e novos projetos. Por meio da confec¢do de uma matriz que

analisa e verifica forcas, fraquezas, oportunidades e ameacas, 0 método nos agracia

com um panorama completo do cenario atual da empresa, que auxilia e facilita na

tomada de decisfes futuras em relacéo a gestdo do empreendimento.

Ambiente Interno

FORCAS

OPORTUNIDADES

Entrega

Restric6es alimentares
Praticas sustentaveis
Cardapio sazonal e flexivel
Alimentos orgéanicos
Empreendedor possui
conhecimento na érea

Expanséo do card4pio e maior
variedade por conta da
sazonalidade

Fomentar praticas sustentaveis
Promover a alimentacéo saudavel
fora de casa

Oportunidade de crescimento por
conta da escassez de
empreendimentos que promovem
alimentacdo saudavel e com opcdes
para restricdo alimentar

Ambiente Externo

FRAQUEZAS

AMEACAS

Pouca experiéncia no setor
de empreendedorismo
Pouca méo de obra inicial

Crescimento no
empresas oferecendo produtos e
propostas semelhantes Exigéncias
legais

surgimento  de

Quadro 2 - Andlise estratégica.
Fonte: Elaboragédo pela equipe.
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4.6 Plano Financeiro

Este plano financeiro foi feito a partir de trés cenarios: o realista, baseado numa
meta de producdo diaria atingivel; o otimista foi considerado o faturamento maximo
permitido pela legislagdo do MEI; e o cenario pessimista, com lucro liquido igual a
zero, ou seja, igual ao valor do ponto de equilibrio. Considerou-se um horizonte de
trés anos a partir de 2023, com a estimativa de inflagéo de 3,3% para 2024 e 3% para
2025, segundo o Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA). Os aspectos
financeiros da empresa serdo apresentados em forma de planilhas elaboradas , no
Microsoft Office Excel.

4.6.1 Investimento inicial

Como investimento inicial para abertura da empresa (Tabela 3), foram
contabilizados o total de R$17.067,48, dos quais R$9.507,00 se referem ao
investimento de equipamentos e moveis (Tabela 1) e R$2.500,00 ao estoque inicial.
Para o calculo do valor da reserva para a capital de giro foram considerados 20%

sobre o capital investido (subtotal).

INVESTIMENTO INICIAL
Descri¢cado do investimento Desembolso R$

Investimentos em instalacfes R$ 1.850,00
Investimentos em equipamentos moveis e utensilios R$ 9.507,00
Despesas com marketing R$ 120,00

Despesas pré operacionais (contador taxas e impostos) R$ 145,90

Reserva para gastos ndo previstos R$ 1.000,00
Estoque de matéria prima inicial R$ 2.500,00
SUBTOTAL (CAPITAL A SER INVESTIDO) R$ 14.222,90
Reserva para capital de giro R$ 2.844,58

Tabela 3 - Investimento inicial.
Fonte: Elaboragéo pela equipe.
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4.6.2 Custos de mao de obra

A tabela 4 mostra os custos mensais de mao de obra, no caso pro labore da

proprietaria, o valor teve como base o salario minimo vigente no pais. A empresa é

definida como MEI e o encargo mensal é fixo.

CUSTOS MENSAIS COM MAO DE OBRA

Funcéo

Saléario base R$

Encargos

Total R$

Proprietaria

R$ 1.212,00

R$ 66,60

R$ 1.278,60
R$ 1.278,60

Tabela 4 - Custo de mao de obra.

Fonte: Elaboragéo pela equipe.

4.6.3 Custos e despesas fixos
Nesta tabela, os custos e despesas fixos, foram projetados para 3 anos, com

indice indexador de inflacéo de 3,3% previsto para 2024 € de 3% para 2025. No valor

de depreciacédo de utensilios, equipamentos de comunicagao e eletrodomeésticos foi

utilizada taxa de 20% ao ano e para méveis, instalacdes, maquinas e equipamentos a

taxa foi de 10% ao ano.

CUSTOS E DESPESAS FIXOS Valormeérz RS/ 1° ANO 2° ANO 3° ANO
Méao de obra R$ 1.212,00 R$ 14.544,00 | R$ 15.023,95 | R$ 15.474,67
Extra R$ 300,00 R$ 3.600,00 | R$3.718,80 | R$ 3.830,36
Gés R$ 110,00 R$ 1.320,00 R$ 1.363,56 | R$ 1.404,47
Energia elétrica R$ 200,00 R$ 2.400,00 | R$2.479,20 | R$ 2.553,58
Agua R$ 90,00 R$ 1.080,00 R$ 1.115,64 | R$1.149,11
Depreciagdo R$ 158,00 R$ 1.896,00 | R$1.958,57 | R$2.017,33
Impostos fixos R$ 66,60 R$ 799,20 R$ 825,57 R$ 850,34
Material de limpeza R$ 100,00 R$ 1.200,00 | R$1.239,60 | R$1.276,79
Internet R$ 109,90 R$ 1.318,80 R$ 1.362,32 | R$ 1.403,19
Marketing R$ 120,00 R$ 1.440,00 R$ 1.487,52 | R$1.532,15
@OTALL | Re246650 | R$29.508,00 | R$30.574,73 | R$ 31.491,98

Tabela 5 - Custos e despesas fixos.
Fonte: Elaboragéo pela equipe.
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4.6.4 Demonstrativo do Resultado do Exercicio (DRE)

Estimativa de resultados para os trés cenérios por meio da projecdo da DRE

ENARI Valores em
p(E:SS”\/“S?rA reais mensais ANO 1 ANO 2 ANO 3
Vendas totais R$ 4.549,86 R$ 54.598,32 R$ 56.400,06 R$ 58.092,07
(receitas):
Custos e R$ 2.083,36 R$ 25.000,32 R$ 25.825,33 R$ 26.600,09
despesas
variaveis:
Custo da
Mercadoria R$ 1.401,78 R$ 16.821,36 R$ 17.376,46 R$ 17.897,76
Vendida (CMV):
Despesas R$ 681,48 R$ 8.177,76 R$ 8.447,63 R$ 8.701,05
variaveis de
venda:
Lucro bruto: R$ 2.466,50 R$ 29.598,00 R$ 30.574,73 R$ 31.491,98
Custos e R$ 2.466,50 R$ 29.598,00 R$ 30.574,73 R$ 31.491,98
despesas fixos:
Lucro liquido : R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Ponto de R$ 4.549,86 R$ 54.598,32 R$ 56.400,06 R$ 58.092,07
equilibrio:

Tabela 6 - DRE cenério pessimista. No cenario pessimista o lucro liquido € zero, coincidindo o valor de
vendas totais com o ponto de equilibrio
Fonte: Elaboracéo pela equipe

CENARIO Valores em

REALISTA reais mensais ANO 1 ANO 2 ANO 3
Vendas totais R$ 5.656,00 R$ 67.872,00 R$ 70.111,78 R$ 72.215,13
(receitas):
Custos e R$ 2.590,52 R$ 31.086,24 R$ 32.112,09 R$ 33.075,45
despesas
variaveis:
Custo da
Mercadoria R$ 1.743,02 R$ 20.916,24 R$ 21.606,48 R$ 22.254,67
Vendida (CMV):
Despesas R$ 847,50 R$ 10.170,00 R$ 10.505,61 R$ 10.820,78
variaveis de
venda:
Lucro bruto: R$ 3.065,48 R$ 36.785,76 R$ 37.999,69 R$ 39.139,68
Custos e R$ 2.466,50 R$ 29.598,00 R$ 30.574,73 R$ 31.491,98
despesas fixos:
Lucro liquido : R$ 598,98 R$ 7.187,76 R$ 7.424,96 R$ 7.647,70
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Ponto de
equilibrio:

R$ 4.549,86

R$ 54.598,32

R$ 56.400,06

R$ 58.092,07

Tabela 7 - DRE cenario realista.
Fonte: Elaboracéo pela equipe

No cenario realista, a meta de venda diaria € considerada atingivel.

5 Valores em

CENARIO OTIMISTA | aais mensais ANO 1 ANO 2 ANO 3
Vendas totais (receitas): | R$ 6.750,00 R$ 81.000,00 R$ 83.673,00 | R$ 86.183,19
Custos e despesas R$ 3.094,87 R$ 37.138,44 R$ 38.364,01 | R$ 39.514,93
variaveis:
Custo da Mercadoria
Vendida (CMV): R$ 2.082,37 R$ 24.988,44 R$ 25.813,06 | R$ 26.587,45
Despesas variaveis de R$ 1.012,50 R$ 12.150,00 R$ 12.550,95 | R$ 12.927,48
venda:
Lucro bruto: R$ 3.655,13 R$ 43.861,56 R$ 45.308,99 | R$ 46.668,26
Custos e despesas R$ 2.466,50 R$ 29.598,00 R$ 30.574,73 | R$ 31.491,98
fixos:
Lucro liquido : R$ 1.188,63 R$ 14.263,56 R$ 14.734,26 | R$ 15.176,29
Ponto de equilibrio: R$ 4.549,86 R$ 54.598,32 R$ 56.400,06 | R$ 58.092,07

Tabela 8 - DRE cenario otimista.
Fonte: Elaboracéo pela equipe

No cenario otimista, a meta de venda diaria é considerada maxima.

4.6.5 Projecédo de vendas

Biagio (2013) considera que o Plano de Negdcios deve ser visto como uma

ferramenta gerencial que define o posicionamento atual da empresa e as
possibilidades futuras, além de indicar os caminhos a serem seguidos; o Plano de
Negoécios poderd ser um excelente guia para as tomadas de decisdo que
inevitavelmente tém de ser efetuadas na conduta do seu empreendimento. No Plano
de Negoécios encontram-se 0s propésitos, as estratégias, as competéncias, as
habilidades e o conhecimento da empresa, do pessoal e do negécio em si, sendo
esses norteadores fundamentais para a comunicacdo empresarial e para a tomada de
decisao.

As projecOes de vendas foram construidas a partir dos valores de vendas totais

da DRE de cada cenario, estimando a quantidade de vendas mensal.
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PROJEGCAO DE VENDAS PARA 3 ANOS CENARION

.

Tabela 9 - projecdo de vendas cendrio realista.
Fonte: Elaboracéo da equipe

REALISTA
UANTIDADE - PRECO
Prato: Salada R$ R$ R$ R$
20 refrescante R$20.00 1 400,00 | 4.800,00| 4.958.40 ] 5.107,15
32 Prato: Salada R$ 20,00 R$ R$ R$ R$
caeser 640,00 7.680,00| 7.680,00]| 7.680,00
Prato: Sopa de RS RS RS RS
36 mandioquinha R$ 20,00
com alho poré 720,00 8.640,00 | 8.640,00 | 8.640,00
Prato:
R$ R$ R$ R$
41 Estrogonofe de | R$20,00 | 45605 | 9.840,00| 9.840,00 | 9.840,00
cogumelo
Prato: Arroz
L R$ R$ R$ R$
29 multigraos com | R$20,00 | £g5 45 | 6960,00| 6.960,00 | 6.960,00
hamburger
Prato:
Escondidinho de R$ R$ R$ R$
30 abobora com R$ 20,00 600,00 7.200,00 | 7.200,00 | 7.200,00
frango
Prato: Nhoque
de batata doce R$ R$ R$ R$
41 com molho a R$ 20,00 820,00 9.840,00 | 9.840,00 | 9.840,00
bolonhesa
Prato: Sopa de
R$ R$ R$ R$
37 carnes com R$20.00 | 74000 | 8.880,00| 8.880,00 | 8.880,00
legumes
Prato: Salada de R$ R$ R$ R$
66 fruta tropical R$5.00 | 33700 | 3.960,00| 3.960,00 | 3.960,00

Soonco

oo fo15

PROJECAO DE VENDAS PARA 3 ANOS CENARIO

OTIMISTA
QUANTIDADE _ PREGO | ToTAL
/ MES DESCRICAO UNITARIO MES ANO 1 ANO 2 ANO 3
Prato: Salada R$ R$
3 refrescante R$20,00 | R$640.00 | 7 6a000 | 7.933.44 | RE817144
35 Prato: Salada R$ 20,00 | R$ 700,00 R$ R$ R$ 8.400,00
caeser 8.400,00 8.400,00
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Prato: Sopa de
mandioquinha com R$ R$

39 alho pord R$ 20,00 | R$ 780,00 9.360,00 9.360,00 R$ 9.360,00
Prato: Estrogonofe R$ R$ R$

49 de cogumelo R$20,00 | R$980,00 | 14 76000 | 11.760,00 | 11.760,00
Prato: Arroz RS R$

33 multigrdos com R$ 20,00 | R$ 660,00 7.920.00 7.920.00 R$ 7.920,00
hamburger
Prato:
Escondidinho de R$ R$

36 abobora com R$ 20,00 | R$720,00 8.640,00 8.640,00 R$ 8.640,00
frango
Prato: Nhoque de
batata doce com R$ R$ R$

45 molho a R$ 20,00 | R$ 900,00 10.800,00 10.800,00 | 10.800,00
bolonhesaa
Prato: Sopa de RS RS

38 carnes com R$ 20,00 | R$ 760,00 9.120,00 9.120,00 R$9.120,00
legumes
Prato: Salada de R$ R$

122 fruta tropical R$ 5,00 | R$610,00 7.320.00 7.320,00 R$ 7.320,00

Tabela 10 - projecdo de vendas cenario otimista
Fonte: Elaboracdo da equipe

PROJECAO DE VENDAS PARA 3 ANOS CENARIO PESSIMISTA

QUANTIDA . PRECO TOTAL
DE DESCRICAO | UNITARIO MES ANO 1 ANO 2 ANO 3
| MES
Prato: Salada R$ R$
15 refrescante R$ 20,00 R$ 300,00 R$ 3.600,00 3.718,80 3.830,36
15 Prato: Salada| R$ 20,00 R$ 300,00 R$ 3.600,00| R$ R$
caeser 3.600,00 3.600,00
Prato: Sopa
de R$ R$
25 mandioquinhal R$ 20,00 R$ 500,00 R$ 6.000,00 6.000.00 6.000.00
com alho
poré
Prato:
R$ R$ R$
49 Estrogonofe R$ 20,00 R$ 980,00 11.760.00 11.760.00 | 11.760,00
de cogumelo
Prato: Arroz R$ R$
22 multigréios R$ 20,00 R$ 440,00 R$ 5.280,00 5.280,00 5.280,00
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com
hamburger
Prato:
Escondidinho R$ R$
31 de abobora R$ 20,00 R$ 620,00 R$ 7.440,00 7.440,00 7.440,00
com frango
Prato:
Nhoque de
43 batata doce| R$ 20,00 R$ 860,00
com molho a
bolonhesaa
Prato: Sopa
20 de carnes R$ 20,00 R$ 400,00 R$ 4.800,00
com legumes

Prato: Salada

R$ R$
28 firigli’g;? R$ 5,00 R$ 140,00 R$ 1.680,00 1.680.00 | 1.680,00

Tabela 11 - projecéo de vendas cenario pessimista
Fonte: Elaboracdo da equipe

R$ R$ R$
10.320,00 10.320,00 | 10.320,00

R$ R$
4.800,00 | 4.800,00

4.6.6 Analise de retorno sobre o investimento

Para verificacdo do tempo necessario para o retorno do capital investido é que
se faz este célculo. Para esse calculo da divisdo do investimento inicial do
empreendimento pela média de lucro liquido anual de cada cenério. Por ndo possuir
lucro liquido, o cenario pessimista ndo teve analise.

Pela tabela 12, o retorno do investimento inicial payback (sigifica "retorno”,
portanto € um calculo de quanto tempo leva para voltar o investimento inicial) no
cenario realista € de 24 meses aproximadamente.

Analise de retorno
CENARIO REALISTA R$
Investimento inicial 14.222,90
Lucro Anual - Ano 1 7.187,76
24 meses

Tabela 12 - Payback cenério realista
Fonte: Elaboragéo da equipe
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No cenario otimista - Tabela 13 - o payback acontece em 12 meses aproximadamente.

Analise de retorno

CENARIO OTIMISTA R$
Investimento inicial 14.222,90
Lucro Anual - Ano 1 14.263,56

12 meses

Tabela 13 - Payback cenario otimista
Fonte: Elaboracdo da equipe
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CONCLUSAO

Para o desenvolvimento deste plano de negdcios, foram trabalhados e
analisados numeros que deduzem as chances de uma possivel abertura de uma
empresa voltada para a alimentacdo saudavel, organica e mais pratica que possa
colaborar no dia a dia do nosso publico alvo.

O interesse pelo assunto em pauta foi o grande crescimento da procura de
refeicdes mais saudaveis, por conta disso mais restaurantes foram abertos para
atender a maior demanda de pedidos. Tendo énfase nos diferenciais que séo produtos
mais organicos e no horario de atendimento noturno.

Para melhor andlise estratégica de resultados futuros, foram feitos trés cenarios
tais como: pessimista, realista e otimista. O primeiro cenario, onde n&o € obtido lucro
mas também néo apresenta saldo negativo, ja no segundo cenario, € obtido lucro apos
24 meses porém durante esse tempo nao fica negativo, no ultimo cenario, ha uma
melhora na margem de lucro e assim levando 12 meses para a recuperacdo do
investimento e retorno financeiro.

Além de estruturar um plano de negdécios como este, foi possivel ter
conhecimento e base sobre como abrir um estabelecimento, quanto gastaria e quando
retornaria o valor investido. Com isso, concluimos que é viavel abrir o restaurante e
podendo ser mantido por dois anos mas sem lucro, a partir do terceiro ano sera

possivel se estabilizar e aumentar o lucro para si e para melhorias do local.
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