UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO

UFEHSA CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS E HUMANAS

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
CURSO DE ADMINISTRACAO
DISCIPLINA:

PLANO DE NEGOCIO

Bisou Patisserie

Nicole Noronha de Sousa

MOSSORO/RN
2024



Nicole Noronha de Sousa

PLANO DE NEGOCIO: Bisou Patisserie

Monografia apresentada a  Universidade
Federal Rural do Semi-Arido como requisito
para obtencdo do titulo de Bacharel em
Administragao.

Orientador: Prof. Dr. Fabio Chaves Nobre.

MOSSORO/RN
2024



© Todos o diretcs est3o reservados 3 Universidade Federal Rural do Semi-Ardo. O conbeido desta oora & de Infeira
responsablidade oo (a) aubor (3], 5enda 0 Mesmo, passhval de sanpfos administrativas ou penais, £aso sefEm Infingldas x5 ks
que requiamentam a Propriaade Intelectusl, respectivaments, Patentes: Lal n" 9.279/1995 & Direltos Autorals: Lel n*
9.510/1008. O contendo desta obra fomar-6e-3 de dominio pobilco apte 3 data de defesa & homolngagSo 3 sua respectiva
ata. A mesTa poderd sendr de base Kerara para nowas pesquisas, desde que 3 obia e 524 (3) respectivo (3) aubor (3)
Mmmmfﬂﬂ'ﬂm 0 5EUE craditos bl:lugﬂms

E71%p EBousa, Nicole.
Flano de negfcic Bisou pitisserie / Nicole

Ecusa. - Z025.

71 E. - il.

Orientador: Fibio Chaves Nobre.

Monografia (graduacio) - Uhiversidade Faderal
Fural do Eemi-frido, Cursc de Admdinistracdo,
2025 .

1. Empresndedorismc. Z. Planc de negScio. 3.
Gestio estratégica. 4. Cafeteria. L. Confeitaria.
I. Mobr=, Fibio Chaves , ocri=nt. II. Titulo.

Ficha catalografica elaborada por sistema gerador automato em conformidade
com AACR2 e os dados fomecidos pelo) auton(a).
Biblioteca Campus Mossono | Setor de Informagao e Referéncia
Bibliotecaria: Keina Cristina Santos Sousa e Silva
CRB: 15120

O servifD de Geragio Automaica de Fidha Catalografics para Trabahos de Condusio de Curso (TCC's) ol desenvolvido pelo Instiuin
de Cliinclas Matemddicss = de da Universidade de 380 Faulo (UEF) & gentimenie cedido pam o Eisfema de Blblotecas
da Universidsde Federal Rurl do |mm.mmmwmwmw
& Comunicacn (SUTIC) sob ofentscln dos hibliotecirins da instthicks pars ser adapisdn 45 meressidades dos alunos dos Cursos de
Gmdwcio e Progamas de Pés-Graduacio da Universidade



Nicole Noronha de Sousa

Plano de Negdcio: Bisou Patisserie

Monografia apresentada a
Universidade Federal Rural do Semi-Arido
como requisito para obtencdo do titulo de
Bacharel em Administracao.

Defendida em: 10/ 07 / 2025.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Fabio Chaves Nobre (UFERSA)
Presidente

Prof. Dr. Liana Holanda Nepomuceno Nobre (UFERSA)
Membro Examinador

Prof. Dr. Anderson Queiroz Lemos (UFERSA)
Membro Examinador




SUMARIO
1. SUMARIO EXECUTIVO..o.ooossirrveessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees 7
1.1 743 U 2P 7
1.2 1 B Lo P 7
1.3 VAlOTES ettt sees s ss s s s s RS RER SRR SRR R AR 7
2. RESUMO DO NEGOCIO (500 PAlAVIAS) ..evvvvverrrrsmssseseeeesssmsssssssseessssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssessssssses 9
3. EMPRESA ..ot 10
3.1  Descricao dos socios (cargos, funcao de cada um para a contribui¢cdo do desenvolvimento
A EINIPIESA) ceurerreeeseeesseesseesseesseeseesssesssessseesseesssesssesssessseesseesssesssessseesseeessesssessseesseesseessseesseessees e s are s see s sen s enesseeseesseesass 10
3.2 Funcionarios (descricdo da fungao € CArg0) .....ceeenernmeesessessssssssesssesssssssesssssssssssssessssssssesns 10
3.3  Localizacdo (estudo locacional da eMPresa) ... sssssssesssssssseens 11
3.4  Regime tribUtArio INICIAL ..o sesssees s s s e s s ssseens 12
4. PRODUTO oouieruirsssissssesssseesssessssssssssssssssssssssessssssssss s ssss s sss s bbb 13
4.1 DesScrica0o dO (S) PIrOAUEO (S).eeeereeemermerserseessmessesssessseesssssssesssessssssssssssesssasssessssesssesssesssesssessssesssesssessans 13
4.2 Tabela 2 - DeSCIriCA0 CAfS ...crreeeereceeeeerseesseesssessessseessesssssssssssssssesssssssssssssssessssssssesssesssesssessssssssssssessans 13
4.3 Tabela 3 - DESCIiCA0 DOCES ... s ssssssssssssssnsns 14
4.4  Tabela 4 - DeSCriga0 SAlZad0S ..o eeeeeeeereersmeeseesseesseessessesssessssesssssssessseessessssssssssssessssssssssssssssssssessans 17
4.5  Tabela 5 - Descricdo Bebidas diVErSas ... ssssssssssssesssssesssssessssssssssnss 20
4.6  Estratégia para o desenvolvimento do Produto ... ssesssssssesssssssesssessns 21
4.7  Descri¢do da tecnologia utilizada no produto ou na fabricagdo do produto........cuereuneee. 30
ST R U Y X ) S 36
FST0 R D T=T~Y0d i (o T T (o T O35 P Lo 20RO 36
5.2 Cenario Macroecondmico NACIONAL ........veeeeeeeereeeesseesssersessseesseesseessesssesssess s ssessssssssesssssssssasessens 36
5.3  Cenario Regional (INOTAESE) ....coeereeneeneiseisseesseetsesssessseessessss e sssss s ssssssssssses s sssassssssssesas 36
54  Cenario Local (Mossoro, Rio Grande do NOTLE) ... ceeeereesseessmessseesseesseesssssesssesssssssssssseens 37
5.5 |DTCEY0n (o= To TN (o J01Y =) oo U Lo X0 37
5.6  Mercado Internacional @ NaCIONal .......ocecueeneenreseiecereesetseesee s sssssessss s ssssssss s sssssseanes 37
5.7 Mercado REGIONAL. ..ot ssseesssssssesssess s s ss s sssssss s s e sssasssssssesas 37
5.8  Calculo da Demanda Total dO MErCado.....eeesneeenseenmseseessessssssssesssesssesssssssssssssesssssssssssseses 38
59  Segmento de Clientes e definigdes de MELIICAS ......uuweereeereernrerserseesseersseesees s sssessseessssssseens 39
5.10 DefinigOES de MELIICAS cuuruureeereerrersreesseesseeeseesssesssessseesssesssesssasssssssessss s sssesssssssssssassssessessssssasssssesssassssssssesas 39
5.11 Descricao d0os aSPECtOS da GESTAD ...ccrueueererreesrerreesseseessesssessesssesseessessssssesssssssssss s ssssssssssssssssessssanes 40
5.12  Estrutura Organizacional........ssssssssssssssssssssssssssss 40
5,13 POlItICAS A€ GESTAD coeeureueeureeereerrseiseesseesseessssesse s sssses s sssesssess s s bbb s e b et 40

5.14 Modelo e eStratégia de NEGOCIO .....couceriereureereereerrerreesseiecssessessesses s ssssss s ss s s sss s snraes 40



6. OPERACIONAL..couceuetesseeessseessseessseesssesssseessssessssessssessssessssessssssssssessssessssessssessssessssssssssessssessssessssessssessssssssssesssseseas 42
6.1  DesCricao das INSTAlaCOES. ..o s s s 42
6.2  Descricdo de mAqUinas € EQUIPAMENTOS ......veueeueereureesresseessessessesssessssssessesssesssssesssssssssssssssssssssssssanes 45
6.3 SEGUIO QO NEGOCIO ..eueurrencereerreeeesreeeesseesesse e ssse s s s b ss bbb R e s bbb e bbb 47
6.4 DeSCriCA0 da EQUIPE wrrerreesisssessesssssesss s ssssss st ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s sssssssssssssssassssnssnes 48
6.5 DESCIICOES (OS PIOCESSOS. cieueuueusreresrerssessessresssssesssessessssssesssssssssssssssssesssessssssessssssesssssssessssssssessasssssssssssanes 49
6.6  Descricdo da atividade de terceirizagio (sé se optar por terceirizar parte do processo ou
Lo T (o R0 I8 0 =T~ Tod Vo ) PP TP F PSPPSRSO 49
6.7  Estoque (definir o sistema de custeio dos produtos, definir como sera a gestdo do
200 ) PP 49
6.8  Descricdo da cadeia de SUPTIMENTOS ..o sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 49
6.9  Tabela 10 - Descricd0 d0OS fOIMECEAOTES .....iwerereerereesseeseesssesssees s seesssessssssesssessssssssesssessssesssesans 50
6.10 Descricdo e calculo da capacidade ProdutiVa ... 52
7.  MARKETING E VENDAS ...t ssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasens 53
2% S S F: 1o (T Vo Lo PO 53
7.2 ODJELIVO GETAL ..ttt ss s sss s s s R s 53
7.3  Metas de vendas (Incluir o estudo de demanda) .......ueeeeeeeeeesseessmeenseesseesseesseesssesssessseesssessseens 53
7.4  Metas de vendas de curto Prazo (1 a0 eeeesneesseessesssessseesssesssesssesssesssessssssesssesssssssssssseess 53
7.5  Metas de vendas de 10NZ0 PrazZo ......ueeeneereeneesseeneesseesessessesssessessssssessssssssssssessssssssssssssssssssessssanes 53
2K ST 0= o v VOO 53
7.7  Definicdo de preco de VENdas € CUSTOS .....oeereenmeeseesseeesesississesssesssssssssssssssssssssssssssssasssssasssssssseses 53
7.8  Definicdo de gastos COM MArKEtING .....coucuieerernmeenmeeseesseeesessssise st sseeseesssessss s e sssesssssssseses 56
7.9  Estrutura de Gastos COM MarKeting .....cocccoueereernmermersreesseesseessesssessseesssesssesssessssessessssssesssesssssssssssseens 56
7.10 Detalhamento dos Gastos COM MarkKeting ........oocreenreneenseeneeneenseeeeesseesesseesesseessesssessessessssaes 56
7.11 DefinicAo de deSCONLOS € PIOMOGCOES .....ceuremeemeerrersrersersseesseesssesssessseesssessesssesssssssessssssssesssessssssssssssesss 57
7.12  Projecao de inadimPIENCIa ..o eeereesreerseeeserseesseesseessesssess s sssessssssssesssesssesssessssssssssssessssssssssssesss 58
8. FINANCEIRO ... tituieeetereess s seesssessssesssssssssesssse s s ss s ss s 59
8.1 Planos de invesStimento iNICIAL ... ssssssssssssssssssssssnes 59
8.2 INVESEIMENTO FIXO.uuiuuriuieuieeeereisesseeses et ess e s s ses s ss s e s ee s e s bbb nnas 59
8.3 Investimento Pré-0Peracional.. ... s sseseesseessesssesssesssssssssssssssssssessssssssssssssssssess 63
SR OF Yo L= o L= €3 o TP 64
8.5  Precificacdes do(s) produto (S) (CUSLO € VENAA) ..ccurereureeureeeerreeneuseeserseessesssessessessssssessesssesssssssanes 64
8.6 Projecies de deSPESAS € CUSTOS ...cuureueereeeeurereessessesseessessesssessssssesssessssssesssssssssssssssassssssssssasssssssssssanes 67
LS A o (o) [=Tor= ToJa L= (=T olc) 7 13T 68
8.8  Projecies de rESUITATOS ...criueeureeeeereeseseisesseessesseesse s sessse s esse s ss s b st s s bbb bbb 69
8.9  Projecdo do flUX0 de CAIXA . sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 69



9.

10.

CONSIAETACOES FINALS w.ouveereeeeeeereieceeieet ettt ss st esss bbb s bbb bbb

REFERENCIAS



1. SUMARIO EXECUTIVO

A identidade organizacional é a expressdo da empresa no que ela é e como ela quer ser
percebida pelo seu publico e clientela. Para os autores Kotler e Keller (2012) a identidade
organizacional vai além, ela reflete a forma como a empresa define sua proposta de valor e
seu posicionamento no mercado, refletindo sua personalidade, diferenciais e seu compromisso
com os stakeholders. Mais do que metas a identidade organizacional é o ponto de partida para
a formulacdo de um planejamento estratégico, podemos traduzi-la pela definicdo da viséo,
missao e valores da empresa.

1.1  Visdo

Segundo os autores Sobral e Peci (2013), a visdo de uma empresa diz em que
circunstancias futuras a empresa deseja estar, como a empresa deve tracar seus passos de
modo que possa conquistar esse objetivo.

Com isso, até julho de 2026, a Bisou Patisserie buscara consolidar-se como referéncia
em qualidade e inovacdo em confeitaria e cafeteria em Mossord-RN, sendo reconhecida pelo

atendimento diferenciado, produtos autorais e experiéncia Unica aos clientes.

1.2 Misséo

De acordo com Chiavenato (2021), a missdo de uma empresa traduz o propdsito dela,
revelando sua razdo de existir e as competéncias que deseja desenvolver, orientando 0s passos
da empresa, gerando assim um comprometimento dos membros com essa misséo.

Portanto, a visdo para a Bisou Patisserie foi pensada da seguinte forma: "Servir aos
nossos clientes alimentos e bebidas de excelente qualidade com um toque regional, em um

ambiente agradavel que remete a arquitetura colonial."”

1.3 Valores

Os valores de uma empresa sdo padrfes ou até mesmo regras que devem ser seguidas
para cooperar com o0 alcance dos objetivos prioritarios da organizacdo (KOTLER;
KARTAJAYA; SETIAWAN, 2010).

Assim, os valores da Bisou Patisserie sdo: exceléncia sempre, qualidade acima de
tudo, cliente em primeiro lugar, valorizagdo da equipe, compromisso com a comunidade,
paixdo pela confeitaria, e respeito a cultura local.

No caso da Bisou Patisserie, nossos valores expressam ndo apenas principios, mas a

alma do negocio. A busca por exceléncia e qualidade reflete o cuidado artesanal e a fusao



entre tradigdo nordestina e técnica francesa. Colocar o cliente em primeiro lugar garante uma
experiéncia acolhedora, enquanto a valorizacdo da equipe sustenta um atendimento
humanizado. O compromisso com a comunidade e o respeito a cultura local mostram o
propdsito de enaltecer a identidade regional. Ja a paixdo pela confeitaria move cada detalhe,

do sabor ao ambiente.



2. RESUMO DO NEGOCIO (500 PALAVRAS)

A Bisou Patisserie foi idealizada como uma homenagem a cultura nordestina e as
raizes historicas de Mossord, Rio Grande do Norte. Mais do que uma confeitaria, a Bisou
nasce com o proposito de resgatar memorias afetivas por meio de sabores regionais e da
valorizacdo estética de um Nordeste que resiste um Nordeste feito de tradigdo, de arquitetura
colonial e de afetos que atravessam geracoes.

Inspirada na sofisticacdo das patisseries francesas, a Bisou propde uma fusédo entre a
confeitaria classica europeia e os ingredientes e historias da culinaria regional. Doces como
macarons de castanha de caju, croissants recheados com carne de sol e entremets com notas
de café e chocolate ganham protagonismo, expressando o encontro entre técnica refinada e
identidade cultural local. O cardapio também contempla cafés especiais, salgados gourmet e
bebidas regionais, sempre com foco na qualidade e no sabor artesanal.

A estética do espacgo fisico foi pensada para dialogar com a arquitetura colonial
portuguesa, cada vez mais substituida por construcbes modernas e impessoais. Ao se instalar
na tradicional Avenida Rio Branco, no bairro Bom Jardim, a Bisou se posiciona em um ponto
estratégico e culturalmente significativo da cidade, cercado por patriménios histéricos e
eventos que celebram a tradicdo mossoroense como o Pingo da Mei Dia, durante 0 Mossoro
Cidade Junina. O objetivo é que cada visita a patisserie seja uma verdadeira experiéncia
sensorial, em que o sabor, 0 ambiente e 0 acolhimento se harmonizem.

A gestdo do negocio sera realizada por sua idealizadora, que assumird o papel de
administradora e gerente, coordenando a operacdo e o desenvolvimento dos produtos com
foco em exceléncia. A equipe inicial serd composta por profissionais treinados, como chef de
cozinha, barista, atendente e caixa, todos orientados por uma filosofia de atendimento
humanizado e compromisso com a qualidade.

A Bisou adotara o regime tributario do Simples Nacional e contara com um sistema de
gestdo de estoque preciso, baseado no custeio por absorcdo. Fornecedores regionais seréo
priorizados, garantindo frescor e promovendo a economia local.

Com um conceito que une tradi¢do e inovacdo, a Bisou Patisserie busca se destacar no
cenario gastronémico potiguar como um espaco de encontro entre o0 passado e 0 presente,
entre o sabor e a memoria. Sua missao e encantar, preservar e representar a riqueza cultural do

Nordeste, em cada detalhe do prato ao ambiente.
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3. EMPRESA

3.1 Descricdo dos socios (cargos, funcdo de cada um para a contribuicdo do
desenvolvimento da empresa)

A Bisou, inicialmente, sera administrada somente pela proprietaria da empresa, Nicole
Noronha de Sousa. Ela ficara encarregada tanto por ser a administradora e também a gerente
da empresa, delegando funcdes operacionais para o restante da equipe. Com uma visao
estratégica do negocio, ela deve gerir da area financeira da empresa até o desenvolvimento de
produtos, visando um direcionamento da empresa. Buscando garantir que a Bisou alcance

seus objetivos de exceléncia.

3.2 Funcionarios (descricdo da funcgdo e cargo)

A estrutura organizacional da Bisou sera composta por diferentes fungcfes essenciais
ao bom desempenho das atividades operacionais e ao alcance dos objetivos estratégicos do
negocio. A tabela a seguir apresenta a descri¢do das principais funcdes e respectivos cargos,
detalhando as responsabilidades de cada colaborador conforme suas atribuigdes especificas.

Tabela 1 - Descricdo Funcionarios

Descricdo Funcionarios

Funcéo Cargo

Preparar todo tipo de alimentos.

) Garantir Qualidade e apresentacdo dos pratos.
Chef de Cozinha

Desenvolver novos itens pro cardapio e ajustar receitas

conforme demanda.

Ser um especialista em café, incluindo preparo dos tipos

variados de café.

Manter a area do preparo do café limpa e organizada,

Barista . -
reabastecendo suprimentos quando for necessario.
Oferecer recomendacdes aos clientes sobre diferentes tipos
de café para harmonizar com as comidas.
Receber os clientes, anotar pedidos e servir alimentos e
bebidas.

Atendente

Manter a éarea de atendimento limpa e organizada,

abastecendo itens quando necessario.
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Operar o caixa, registrando pagamentos, emitindo recibos e

) gerenciando o sistema de pagamento.
Caixa

Manter a éarea de atendimento limpa e organizada,

abastecendo itens quando necessario.

3.3 Localizacéo (estudo locacional da empresa)

A localizacdo da patisserie é fundamental, e uma série de fatores pode afetar
diretamente a entrada e saida de clientes, e consequentemente 0 sucesso da empresa. A boa
acessibilidade e visibilidade exigem que o endereco escolhido seja repleto de pedestres e bem
servido de infraestrutura comercial para uma boa acomodacao da patisserie.

O mercado de cafés no Brasil é extremamente promissor, com um consumo crescente
de produtos de alta qualidade. Segundo dados do Sebrae (2024), cerca de 95% da populacéo
brasileira consome café regularmente, tanto em casa quanto em estabelecimentos comerciais.
Esse panorama favoravel para o mercado de cafés e locais que oferecem esse tipo de produto,
somado a preferéncia por produtos diferenciados, reforca a importancia de uma localizacéo
estratégica para a patisserie, capaz de atrair um publico que valoriza tanto a qualidade quanto
0 ambiente em que os produtos séo servidos (Goulart, 2024).

Com isso, a localizacdo escolhida foi na Avenida Rio Branco n° 3608, no bairro Bom
Jardim, em Mossord, Rio Grande do Norte. Esse local foi selecionado por varias raz6es
estratégicas que garantem visibilidade e acesso facilitado a patisserie. A Avenida Rio Branco
é uma das principais vias da cidade, conhecida pelo seu fluxo intenso e continuo de pedestres
e veiculos, criando um ambiente propicio a uma excelente exposi¢do para a empresa.

Com uma localizacdo central, o endereco permite conexdes diretas com varios pontos
de interesse, como o Memorial da Resisténcia e a Praca da Convivéncia. Esses sdo locais
bastante conhecidos por moradores e turistas, com grande movimentagdo ao longo do ano, o
que aumenta significativamente a probabilidade de atrair um publico interessado em
experiéncias gastronémicas Unicas e diferenciadas.

Além disso, a proximidade com estacionamentos publicos do Teatro Municipal Dix-
Huit Rosado e da prépria Praca da Convivéncia facilita o acesso para clientes que se deslocam
de carro, proporcionando mais comodidade e conforto. Outro ponto relevante € que o evento
Pingo da Mei Dia, o maior bloco junino do Brasil, ocorre exatamente nessa avenida durante o
més de junho, o que potencializa a visibilidade do neg6cio em periodos festivos e de grande

movimentacéo cultural na cidade.
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Por fim, a escolha do endereco também foi influenciada pelo desejo de alinhar a
proposta estética da confeitaria com a arquitetura historica presente na Avenida Rio Branco.
A presenca de elementos da arquitetura colonial portuguesa no entorno cria uma atmosfera
charmosa e harmoniosa, fortalecendo a identidade visual da marca e contribuindo para a
construgdo de um espaco acolhedor e atrativo. Dessa forma, o local ndo apenas atende aos
critérios logisticos e comerciais, mas também se integra ao contexto cultural de Mossoro,

favorecendo o posicionamento diferenciado da Bisou Patisserie no mercado local.

34 Regime tributario inicial

Abrindo uma pétisserie de pequeno porte, a escolha do regime tributéario é essencial
para garantir o bom funcionamento da empresa desde o inicio. O Simples Nacional é o regime
tributario escolhido para inaugurar a empresa, pelos motivos de ser uma das opg¢bes mais
vantajosas para a patisserie, pois oferece uma tributacdo mais simples e reduzida, facilitando
0 pagamento dos tributos fiscais. O Simples une os diversos impostos federais, estaduais e
municipais em uma Unica guia, oque ajuda a reduzir a complexidade do pagamento dos
impostos e o tempo dedicado a gestdo tributaria. Além disso, como as aliquotas progressivas
fazem parte do Simples, isso permite que a patisserie pague somente impostos proporcionais
ao faturamento, possibilitando um planejamento financeiro mais previsivel e controlado, ideal

para a patisserie que estd comecgando, e se concentra mais no crescimento do negocio.



4, PRODUTO
4.1 Descricéo do (s) produto (s)

4.2  Tabela 2 - Descricao Cafés
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A linha de cafés oferecida pela patisserie busca atender diferentes perfis de

consumidores, desde os apreciadores de bebidas intensas até aqueles que preferem sabores

mais suaves e cremosos. A seguir, apresenta-se a descricdo dos principais tipos de café do

cardapio, incluindo seus ingredientes e caracteristicas sensoriais.

Tipo de café Ingredientes Descricéo
o Um cafe forte e concentrado, ideal
e Cafée moido: Entre 7 a 9 ]
Expresso para quem aprecia o sabor puro do

gramas de café moido fino

café

Café com Leite

e Café expresso: 1 dose

(aproximadamente 30 ml)

e Leite: Aproximadamente
150 ml

A mistura perfeita de café forte e
leite vaporizado, criando um sabor

equilibrado e suave.

e Café expresso: 1 dose
(aproximadamente 30 ml)

e Leite: Aproximadamente

Café expresso coberto com uma

Cappuccino 150 ml espuma de leite densa e cremosa,
e Chocolate em p6: 1/2 a 1|polvilhado com um toque de cacau.
colher de cha (opcional,
para polvilhar)
e Café expresso: 1 dose|Café expresso com uma grande
(aproximadamente 30 ml) |quantidade de leite vaporizado e uma
Latte e Leite: Aproximadamente |fina camada de espuma, ideal para
240 ml um sabor suave e cremoso.
e Café expresso: 1 dose (30
mi) Uma combinag&o indulgente de café
Mocha o Leite integral: 240 ml expresso, xarope de chocolate e leite

e Xarope de chocolate: 30

ml (2 colheres de sopa)

e Chantilly:

vaporizado, coberto com chantilly e

cacau em po.




Aproximadamente 30 ml
(opcional, para cobertura)

Chocolate em pd: 1 colher
de cha (opcional, para

decorar)
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Frappuccino

Cafe expresso: 1 dose (30

ml)

Leite integral: 120 ml

Gelo: 1 xicara
(aproximadamente 6 a 8

cubos)

Xarope de aclcar (ou
simples): 30ml (2 colheres

de sopa)

Xarope de chocolate: 30

ml (2 colheres de sopa)

Chantilly:
Aproximadamente 30 ml

(para cobertura)

Chocolate em pd: 1 colher
de cha (para decorar)

Bebida gelada e cremosa, misturando
café expresso com xarope de
chocolate, xarope de aclcar e leite,
finalizada com chantilly para um

refresco gelado e energizante.

4.3  Tabela 3 - Descri¢ao Doces

Os doces da patisserie sdo elaborados com ingredientes selecionados e técnicas

refinadas de confeitaria, oferecendo sabores Unicos e combinagdes sofisticadas. A tabela a

seguir apresenta a composicao e descricdo dos principais doces disponiveis, com foco em

proporcionar uma experiéncia sensorial marcante aos clientes.

Tipo de doce

Ingredientes

Descricéo

Tartelette de

Chocolate e
Creme de
Baunilha

e Farinha
e Manteiga
e Acucar

e Creme de chocolate:

Uma crocante tartelette recheada com
um delicado creme de baunilha, coberta
com uma camada de chocolate rico e

suave.




o

Creme de leite

o

Chocolate

Amargo

o

Acucar

e Creme de baunilha:

o

Creme de leite

©)

Gema de ovo

©)

AcUcar

o

Baunilha

15

Tartelette de
Maracuja e Doce
de Leite

e Farinha

e Manteiga

e AcUcar

e Creme de maracuja:

o Polpa de maracuja

o

Leite condensado

(@]

Creme de leite

e Doce de leite.

Tartelette com base amanteigada,
combinando a acidez vibrante do
maracuja com a dogura cremosa do

doce de leite.

Tortinha de
Pistache com
Castanha de Caju
e Caramelo

Salgado

e Biscoito de chocolate

e Manteiga derretida

e Castanha de caju picada

e Recheio de pistache:

(@]

Pasta de pistache

o

Creme de leite

o

Acucar

o

Ovos

o

Amido de milho

e Caramelo Salgado:

o

Acucar

o

Manteiga

o

Creme de leite

Flor de sal.

Pistaches picados

A Tortinha de Pistache com Castanha
de Caju e Caramelo Salgado combina a
cremosidade do pistache com o
crocante da castanha de caju e o
contraste do caramelo salgado. Com
uma base crocante e uma finalizagéo
sofisticada, € uma sobremesa Unica e

irresistivel.




o Castanhas de caju
torradas
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Farinha de améndoa

Clara de ovo

Acucar

Macaron com sabor regional de

Macarron de Creme de castanha-de-|castanha de caju, oferecendo uma
Castanha de Caju caju: textura crocante e um recheio cremoso
o Castanha-de-caju | € rico.
o Leite condensado
o Manteiga
Farinha de améndoa
Clara de ovo
Aclcar
Creme de Coco | Macaron com cascas finas e um recheio
Macarron de
Queimado: de creme de coco queimado,

Creme de Coco

Queimado

o Creme de Leite

o Leite de coco

o Acucar

o Coco ralado

fresco dourado

proporcionando um sabor profundo e

caramelizado.

Entremet

de

Chocolate e Café

Ovos

Acucar

Farinha de trigo

Fermento em p6

Mousse de chocolate

amargo:

o Chocolate amargo

o Creme de leite

fresco

o Mousse de Café:

o Cafe expresso

o Ganache de

Combina a riqueza do chocolate com o
aroma robusto do café, criando um
equilibrio perfeito entre dogura e

intensidade.




chocolate

o Creme de leite

fresco

Ganache de chocolate:

o Chocolate amargo

o Creme de leite
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(congeladas  ou

frescas)

o Acucar

Croissant pré-pronto
_ (Massa folhada | Croissants recheados com ganache de
Croissant de _
congelada) chocolate rico e cremoso, com um
Ganache de )
Ganache de Chocolate:  |toque final de flor de sal para um
Chocolate  com o
o Chocolate contraste delicioso entre o doce e o
Flor de Sal
o Creme de leite.  |salgado.
o Flor de sal
Croissant pré-pronto
(Massa folhada
congelada)
) . Croissants recheados com um creme de
Croissant de Creme de pistache: ) ) . _
i pistache delicado e uma deliciosa geleia
Creme de o Pistache
) de framboesas, oferecendo um
Pistache com Geleia de framboesa: . . .
equilibrio entre a riqueza do pistache e
Framboesas o Framboesas

a acidez da fruta vermelha.

44  Tabela 4 - Descrigdo Salgados

Partes de nossos salgados serdo terceirizados para um fornecedor especializado,

permitindo que nossa equipe de cozinha se concentre na produgdo artesanal e de alta

qualidade dos doces da patisserie. Garantindo que cada item no nosso cardapio, tanto doces

quanto salgados, atenda aos mais altos padrdes de sabor e apresentacéo.

Tipo de salgado

Ingredientes

Descricéo

Quiche de Frango
com Requeijdo e

e Massa de quiche:

Quiche saborosa com frango

o Farinha de trigo

desfiado, requeijao cremoso e




Milho

o Manteiga

o Sal

o Agua gelada

Frango desfiado

Requeijao

Milho

Creme de leite

Ovos

Queijo parmesao

18

milho. A combinagéo oferece um
recheio leve e nutritivo, realcado
pelo queijo parmesdo e pela

cremosidade do requeijao.

Quiche de Espinafre
e Ricota

Massa de quiche:

o Farinha de trigo

o Manteiga

o Sal

o Agua gelada

Espinafre

Ricota

Creme de leite

Ovos

Queijo parmesao ralado

Cebola

Alho

Sal e pimenta

Noz-moscada

Quiche vegetariana deliciosa e
cremosa, repleta de espinafre
fresco e ricota. A combinacdo do
espinafre e da ricota oferece um
recheio rico e suave, enquanto a
massa crocante complementa
perfeitamente. ldeal para uma

refeicdo leve e nutritiva.

Croissant de Carne
de Sol com Queijo
Coalho

Massa de croissant:

o Farinha de trigo

o Manteiga

o Leite

o Agucar

o Fermento bioldgico

o Sal

Recheio:

Croissant leve e crocante
recheado com carne de sol
desfiada e queijo coalho. A
cebola roxa adiciona frescor e
sabor ao recheio, criando uma

combinacgao irresistivel.




(@]

Carne de sol desfiada

©)

Queijo coalho

(@]

Cebola roxa
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Croissant de Frango

com Catupiry

Massa de croissant:

o

Farinha de trigo

Manteiga

Leite

Aclcar

o

Fermento bioldgico

o

Sal

Recheio:

o

Frango desfiado

Catupiry

Cebola

Alho

(@]

Salsinha picada

(@]

Sal e pimenta

Croissant recheado com frango
desfiado e cremoso catupiry,
temperado com cebola, alho e
salsinha. O catupiry proporciona
uma textura suave e indulgente,
enquanto o frango temperado
adiciona um sabor reconfortante.
Uma combinacdo cléssica e
deliciosa, perfeita para qualquer

momento do dia.

Croissant
Vegetariano com
Queijo de Manteiga e

Tomate Seco

Massa de croissant:

o

Farinha de trigo

Manteiga

Leite

AcUcar

(@]

Fermento bioldgico

o

Sal

Recheio:

o

Queijo de manteiga

ralado

Tomate seco picado

Manjericéo fresco

Cebola

Alho

Azeite

Croissant recheado com uma
mistura de queijo de manteiga e
tomate seco, temperado com
manjericdo fresco. O queijo de
manteiga derrete
maravilhosamente bem, criando
um recheio cremoso que se
combina perfeitamente com a
intensidade do tomate seco e o

frescor do manjericao.




o Sal e pimenta
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Pdozinho na chapa
tradicional

Pao francés

Manteiga

Acompanhamentos:

o Geléia de fruta

(opcional)

Pao francés levemente dourado
na chapa com manteiga, criando
uma crosta crocante e um interior
macio. Pode ser servido com
geléia de fruta opcional para um

toque doce.

Sanduiche de Queijo
de Coalho e Mel

Pao ciabatta

Queijo coalho grelhado

Mel

Fatias de queijo coalho grelhado
com um fio de mel, servido em

um pdo ciabatta.

45  Tabela5 - Descricdo Bebidas diversas

Para acompanhar os produtos da casa, sdo oferecidas diversas bebidas, incluindo

opcoes geladas e refrescantes. A tabela a seguir descreve as bebidas complementares ao

cardapio, ressaltando seus ingredientes e perfil de sabor.

Tipo de Bebida

Ingredientes

Descricdo

Agua Mineral

Agua mineral natural, com

Ou sem gas.

Agua pura e refrescante,
disponivel nas versdes com ou
sem gas, ideal para

acompanhar qualquer refeicéo.

Suco de Laranja

Laranjas frescas espremidas.

Um suco vibrante, rico em
vitamina C, feito com laranjas
frescas para um sabor citrico e

refrescante.

Suco de Caju

Polpa de caju, agua e acgucar.

Um sabor exético e adocicado,
tipico do nordeste brasileiro,

refrescante e Unico.

Suco de Caja

Polpa de caja, 4gua e acucar.

Um sabor levemente acido e
refrescante, muito popular no

Brasil, perfeito para um toque
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tropical.

Coca-Cola Coca-Cola O classico refrigerante de cola
com um sabor Unico e

inconfundivel.

Guarana Antarctica Guarana Antarctica Tradicional refrigerante
brasileiro, feito a partir do

guarand, doce e refrescante.

H20H! H20H! Bebida levemente gaseificada
com sabor de limao, ideal para

quem busca algo menos doce.

Cajuina Sao Geraldo Cajuina Sao Geraldo Bebida tipica do nordeste
brasileiro, feita com caju,
oferece um sabor auténtico e

refrescante.

Soda Italiana de Frutas [ Agua com gés, xarope de |Refrescante e  levemente
Vermelhas frutas vermelhas e gelo. adocicada, ideal para quem
quer uma bebida leve e
frutada.

4.6 Estratégia para o desenvolvimento do produto
Tabela 6 - Descricdo estratégia para o desenvolvimento dos produtos

A estratégia para o desenvolvimento dos produtos da patisserie envolve a
padronizacdo dos processos de preparo, garantindo qualidade, consisténcia e exceléncia na
entrega final. Cada produto possui um protocolo especifico que descreve, passo a passo, todas
as etapas necessarias para sua correta execucdo, desde a selecdo dos ingredientes até o
momento do servico. A tabela a seguir apresenta o detalhnamento desses procedimentos,
fundamental para assegurar a fidelidade ao conceito da marca e a satisfagdo do cliente.
CAFES

Produto Passo |Descrigdo

Café Expresso 1 Selegdo dos grdos: Utilizar grdos de café 100% arabica de
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torra média, priorizando fornecedores locais para garantir

frescor.

Moagem dos grdos: Moer o café em granulometria fina

(ideal para expresso) pouco antes do preparo.

Preparacdo da Maquina: Aquecer a maquina de expresso e

limpar o porta-filtro.

Dosagem e Compactacdo: Colocar entre 7 a 9 gramas de

café moido no porta-filtro e compactar uniformemente.

Extragdo: Inserir o porta-filtro na maquina e iniciar a

extracdo. A extracdo deve durar entre 25 a 30 segundos.

Servico: Servir em uma Xicara aquecida para manter a

temperatura e 0 aroma.

Café com Leite

Preparacdo do Expresso: Preparar uma dose de café

expresso conforme descrito acima.

Aquecimento e Vaporizagdo do Leite: Aquecer
aproximadamente 150 ml de leite integral e vaporizé-lo até

obter uma textura cremosa e espumada.

Montagem: Colocar o expresso na xicara e adicionar o leite

vaporizado, preenchendo o restante da xicara.

Finalizacdo: Servir com uma camada fina de espuma por

cima.

Cappuccino

Preparacdo do Expresso: Preparar uma dose de café

€XPresso.

Vaporizagdo do  Leite:  Aquecer e  vaporizar
aproximadamente 150 ml de leite até obter uma espuma

densa.

Montagem: Colocar o expresso na xicara, adicionar o leite

vaporizado e cobrir com a espuma de leite.

Decoragéo (Opcional): Polvilhar chocolate em p6 ou cacau

sobre a espuma para decorar.

Latte

Preparacdo do Expresso: Preparar uma dose de expresso
(30 ml).

Vaporizacdo do Leite: Aquecer e vaporizar 240 ml de leite,
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criando uma textura suave e cremosa, COm pouca espuma.

Montagem: Colocar o expresso na Xicara e adicionar o leite

> vaporizado.
4 Finalizacdo: Finalizar com uma camada fina de espuma.
Preparacdo do Expresso: Preparar uma dose de café
. expresso.
Preparo da Calda de Chocolate: Aquecer 30 ml de xarope
? de chocolate.
3 Vaporizagdo do Leite: Vaporizar 240 ml de leite integral.
Mocha Montagem: Colocar o xarope de chocolate na Xxicara,
4 adicionar o expresso e misturar bem. Em seguida,
acrescentar o leite vaporizado.
Finalizacdo: Cobrir com chantilly e polvilhar cacau ou
> raspas de chocolate.
Preparacdo do Expresso: Preparar uma dose de café
. expresso e deixar esfriar.
Montagem no Liquidificador: Colocar o expresso, 120 ml
2 de leite integral, uma xicara de gelo e 30 ml de xarope de
acucar no liquidificador.
Frappuccino Bater: Bater até obter uma consisténcia cremosa e
> homogénea.
Montagem: Servir em um copo grande e cobrir com
) chantilly.
Decoracao: Decorar com calda de chocolate ou raspas de
> chocolate.
DOCES
Produto Passo | Descricéo
Preparo da Massa: Misturar farinha, manteiga e agucar até
1 obter uma massa homogénea. Deixar descansar por 30
Tartelette de

Chocolate e Creme de

Baunilha

minutos na geladeira.

Montagem da Base: Abrir a massa e forrar as forminhas de

tartelette. Furar a base com um garfo para evitar bolhas.

Pré-Assamento: Assar em forno pré-aquecido a 180°C por
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10 minutos.

Preparo do Creme de Baunilha: Misturar creme de leite,
gema de ovo, acucar e baunilha em uma panela. Cozinhar

em fogo baixo até engrossar.

Preparo do Ganache de Chocolate: Derreter o chocolate
amargo e misturar com creme de leite até obter uma

ganache lisa.

Montagem: Rechear as tartelettes com o creme de baunilha
e cobrir com a ganache de chocolate.

Finalizacdo: Levar para gelar por 1 hora antes de servir.

Tartelette de
Maracuja e Doce de
Leite

Preparo da Massa: Seguir 0 mesmo processo da massa

basica das tartelettes.

Preparo do Creme de Maracuja: Misturar polpa de
maracuja, leite condensado e creme de leite até obter um

creme espesso.

Montagem: Rechear as tartelettes com uma camada de

doce de leite e, por cima, adicionar o creme de maracuja.

Decoracao: Decorar com sementes de maracuja para dar

um toque crocante.

Refrigeracgdo: Deixar gelar por pelo menos 2 horas antes de

Servir.

Tortinha de Pistache
com Castanha de Caju

e Caramelo Salgado

Base da Tortinha: Triturar biscoitos de chocolate e misturar
com manteiga derretida. Forrar as forminhas e levar para

gelar.

Recheio de Pistache: Misturar pasta de pistache, creme de

leite e acucar até obter um creme homogéneo.

Preparo do Caramelo Salgado: Derreter aglicar em uma
panela até caramelizar, adicionar creme de leite e uma

pitada de flor de sal.

Montagem: Rechear a base com o creme de pistache e

cobrir com o caramelo salgado.

Finalizacdo: Decorar com castanhas de caju torradas e

pistaches picados.
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Resfriamento: Deixar na geladeira por 2 horas antes de

Servir.

Macaron de Castanha

de Caju

Preparo das Casquinhas: Seguir o processo béasico de
macaron, substituindo parte da farinha de améndoa por

farinha de castanha de caju.

Recheio de Castanha de Caju: Misturar castanha de caju
triturada, leite condensado e manteiga até obter um creme

liso.

Montagem: Rechear as casquinhas com o creme de

castanha de caju.

Armazenamento: Gelar por 24 horas antes de servir.

Macaron de Créme de

Coco Queimado

Preparo das Casquinhas: Seguir o mesmo processo basico

dos macarons, misturando farinha de améndoa e merengue.

Recheio de Coco Queimado: Misturar creme de leite, leite
de coco e aclcar em uma panela, cozinhar até o creme

caramelizar e obter uma cor dourada.

Montagem: Rechear 0os macarons com o creme de coco

gueimado.

Armazenamento: Deixar na geladeira por 24 horas antes de

Servir.

Entremet de Chocolate
e Café

Preparo da Base: Fazer uma massa de pdo-de-16 com ovos,

acucar e farinha.

Preparo da Mousse de Chocolate: Derreter o chocolate

amargo e misturar com creme de leite fresco batido.

Preparo da Mousse de Café: Misturar café expresso com

ganache de chocolate e creme de leite batido.

Montagem: Em uma forma, colocar uma camada de p&o-
de-16, seguida pela mousse de chocolate e, por fim, a

mousse de café.

Refrigeracdo: Levar para gelar por 4 horas.

Finalizacdo: Cobrir com ganache de chocolate e decorar

com graos de café.




26

Descongelamento da Massa: Retirar a massa folhada

pronta. do freezer e deixar descongelar por
' aproximadamente 20 minutos, seguindo as instrucdes do
fornecedor.
Modelagem e Recheio: Cortar a massa em triangulos,
Croissant de Ganache |2 adicionar ganache de chocolate no centro e enrolar
de Chocolate com Flor formando o croissant.
de Sal Fermentacdo: Deixar os croissants descansarem por 1 hora
> em local morno para crescerem.
Assamento: Assar em forno pré-aquecido a 180°C por 20 a
‘ 25 minutos, até dourar.
Finalizacdo: Polvilhar flor de sal sobre os croissants ainda
> quentes para realcar o sabor.
. Descongelamento da Massa: Deixar a massa folhada pronta

Croissant de Creme de

descongelar por 20 minutos.

Modelagem e Recheio: Colocar creme de pistache e geléia

de framboesas no centro da massa e enrolar.

Pistache com _ i :
Fermentacdo e Assamento: Deixar descansar e depois assar
Framboesas 3 )
a 180°C por 20 minutos.
A Finalizacdo: Decorar com pistaches triturados e acucar de
confeiteiro.
SALGADOS
Produto Passo |Descrigdo

Quiche de Frango com

Requeijéo e Milho

Assar quiches: Assar a quiche no forno a 180° por 15

minutos

Quiche de Espinafre e
Ricota

Assar quiches: Assar a quiche no forno a 180° por 15

minutos

Croissant de Carne de

Sol com Queijo Coalho

Descongelamento da massa: Deixar a massa folhada

descongelar por 20 a 30 minutos.

Recheio: Refogar carne de sol desfiada com cebola roxa e

alho, misturar com queijo coalho ralado e deixar esfriar.

Modelagem: Colocar uma colher de sopa do recheio no

centro do tridngulo de massa, enrolar e fechar bem as
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pontas.

Fermentacdo: Deixar descansar por 1 hora em local

aquecido.

Assamento: Assar em forno pré-aquecido a 180°C por 20 a

25 minutos, até dourar.

Croissant de Frango

com Catupiry

Descongelamento da Massa: Deixar a massa folhada pronta

descongelar por 20 a 30 minutos.

Recheio: Refogar frango desfiado com cebola, alho e
salsinha. Misturar com Catupiry para obter um recheio

cremoso e deixar esfriar.

Modelagem: Colocar o recheio no centro do triangulo de

massa, enrolar e fechar bem.

Fermentacdo: Deixar descansar por 1 hora.

Assamento: Assar a 180°C por 20 a 25 minutos.

Croissant Vegetariano
com Queijo de
Manteiga e Tomate

Seco

Descongelamento da Massa: Deixar a massa folhada

descongelar em temperatura ambiente.

Recheio: Misturar queijo de manteiga ralado com tomate

seco picado e temperar com manjericao fresco e azeite.

Modelagem: Adicionar o recheio ao centro da massa,

enrolar e fechar bem.

Fermentacdo: Deixar descansar por 1 hora.

Assamento: Assar a 180°C por 20 minutos.

Paozinho na Chapa

Preparo do pdo: Utilizar pdo francés fresco, cortado ao

meio.

Agquecimento da Chapa: Aquecer a chapa em temperatura

média e adicionar uma camada fina de manteiga.

Dourar o pdo: Colocar o pdo com a parte cortada para
baixo na chapa. Pressionar levemente para que fique

crocante e dourado.

Finalizacdo: Servir o pdozinho na chapa acompanhado de

geleia de fruta opcional, para um toque doce.

Servigo: Servir imediatamente para garantir crocancia.

Sanduiche de Queijo

Preparo do Queijo: Cortar o queijo coalho em fatias médias




Coalho e Mel
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e grelhar na chapa até dourar dos dois lados.

Preparo do pdo: Utilizar pdo ciabatta, cortado ao meio e

levemente aquecido na chapa.

Montagem: Colocar o queijo coalho grelhado no péo
ciabatta e adicionar um fio de mel sobre o queijo.

Finalizacdo: Fechar o sanduiche e prensar levemente na

chapa para aquecer e integrar os sabores.

Servico: Servir quente, destacando o contraste entre o

salgado do queijo e o doce do mel.

BEBIDAS

Produto

Passo

Descricéo

Agua Mineral

Armazenamento: Manter a 4gua mineral (com e sem gas)

refrigerada para garantir frescor.

Servico: Servir em copo de vidro com gelo.

Suco de Laranja

Preparo: Espremer laranjas frescas no momento do pedido

para garantir sabor e frescor.

Servico: Coar, se necessario, e servir em copo de vidro

com gelo.

Suco de Caju

Preparo: Misturar polpa de caju congelada com agua e

bater no liquidificador, ajustando o acUcar a gosto.

Servico: Servir gelado em copo de vidro com gelo.

Suco de Caja

Preparo: Utilizar polpa de caja congelada, bater com &gua e

ajustar o acucar conforme preferéncia do cliente.

Servico: Servir gelado em copo de vidro com gelo.

Coca-Cola

Armazenamento: Manter refrigerada para servir gelada.

Servico: Servir em copo de vidro com gelo.

Guarana Antarctica

Armazenamento: Manter refrigerada.

Servico: Servir em copo de vidro com gelo.

Pepsi

Armazenamento: Manter refrigerada.

Servico: Servir em copo de vidro com gelo.

Sprite

Armazenamento: Manter refrigerada.

Servico: Servir em copo de vidro com gelo.

H20H!

R N R DN RN R NN

Armazenamento: Manter refrigerada.
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Servigo: Servir em copo de vidro com gelo.

Cajuina Sao Geraldo

Armazenamento: Manter refrigerada para servir gelada.

Servico: Servir diretamente na garrafa ou em copo de vidro

com gelo.

Soda Italiana

Frutas Vermelhas

de

Preparo: Misturar agua com gas e xarope de frutas

vermelhas com gelo.

Montagem: Adicionar o xarope primeiro e completar com

a &gua com gas, misturando levemente.

Servigo: Servir em copo alto com gelo.
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4.7 Descric¢éo da tecnologia utilizada no produto ou na fabricagdo do produto

Tabela 7 — Descricédo da tecnologia utilizada na fabricacéo do produto

A producdo dos itens da patisserie requer o uso de equipamentos e utensilios

especificos que garantem a padronizacdo, a qualidade e a eficiéncia nos processos. A

tecnologia empregada na fabricacdo dos produtos contribui diretamente para o controle

técnico das etapas de preparo, otimizando o tempo de producdo e assegurando resultados

consistentes. A seguir, sdo descritos os principais equipamentos e utensilios utilizados na

elaboracdo dos produtos, bem como sua respectiva funcéo no processo produtivo.

CAFES

Produto

Equipamento/Utensilio

Descric¢édo do Uso

Café Expresso

Maquina de Expresso

Utilizada para aquecer a agua e fazer a
extracdo do café em alta pressdo, resultando

€m um exXpresso com crema.

Usado para moer os grdos na granulometria

Moedor de Café ) )

ideal para o expresso, garantindo frescor.
Porta-filtro e | Utensilios utilizados para dosar e compactar
Compactador o café moido antes da extracéo.

Xicaras aquecidas

Utilizadas para servir o café expresso

mantendo sua temperatura.

Café com Leite

Maquina de Expresso

Usada para a extracdo do café expresso.

Espumador/Vaporizador

Para aquecer e criar espuma no leite.

Moedor de Café

Para moagem dos gréos de café.

Jarra Inox

Usado para vaporizar o leite de forma segura

e eficiente.

Maquina de Expresso

Para extracdo da dose de expresso.

Vaporizador

Para aquecer e criar espuma no leite.

Cappuccino Jarra Inox Para vaporizar e despejar o leite espumado.
Moedor de Café Para moagem dos grdos de café.
Peneira Para polvilhar cacau sobre a espuma.
Maquina de Expresso Usada para a extracdo do café expresso.
Latte Moedor de Cafe Para moagem dos graos de café.

Espumador/Vaporizador

Para aquecer e criar espuma no leite.




Jarra Inox

31

Usado para vaporizar o leite de forma segura
e eficiente.

Colher de Barista

Para segurar a espuma e despejar o leite

vaporizado uniformemente.

Mocha

Magquina de Expresso

Para extracdo da dose de expresso.

Moedor de Café

Para moagem dos graos de cafe.

Espumador/Vaporizador

Para aquecer e criar espuma no leite.

Panela pequena

Usado para aquecer e misturar o xarope de
chocolate.

Jarra Inox

Para vaporizar e despejar o leite espumado.

Saco de confeitar

Para finalizar a bebida com uma camada de

chantilly.

Ralador

Para decorar o mocha com raspas de

chocolate.

Frappuccino

Liquidificador

Utilizado para misturar o café.

Maquina de Expresso

Para preparar o café expresso.

Moedor de Café

Para moagem dos grdos de café.

Colher medidora

Para dosar os xaropes.

Saco de confeitar

Para finalizar a bebida com uma camada de

chantilly.
DOCES
Produto Equipamento/Utensilio | Descri¢do do Uso
) . Para misturar os ingredientes da massa e
Batedeira Planetaria )
bater o creme de baunilha.
Forno Para pré-assar a base da tartelette e finalizar.
Tartelette de Pare] Para cozinhar o creme de baunilha e derreter
anela

Chocolate e Creme

de Baunilha

0 chocolate para a ganache.

Espatula de silicone

Para mexer e espalhar os cremes.

Moldes de Tartelette

Formas especificas para modelar a massa.

Processador de

alimentos

Para triturar ingredientes e obter uma textura

uniforme na massa.




de
Maracujé e Doce de
Leite

Tartelette

Forno
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Para assar a base da tartelette.

Liquidificador

Utilizado para misturar a polpa de maracuja
(pronta e congelada), leite condensado e

creme de leite.

Espéatula de silicone

Para aplicar o creme e o doce de leite na

montagem.

Moldes de Tartelette

Para dar forma a massa.

Para aquecer e derreter o doce de leite, se

Panela .
necessario.
Processador de ) o
_ Para triturar os biscoitos da base.

alimentos

Tortinha de )
) Forno Para assar a base da tortinha.

Pistache com

Castanha de Caju e
Caramelo Salgado

Batedeira Planetaria

Para preparar o creme de pistache.

Panela

Para derreter o aclUcar e fazer o caramelo

salgado.

Espéatula de silicone

Para espalhar o recheio e o caramelo.

Moldes de mini tortas

Para dar forma ao doce.

Macaron de

Castanha de Caju

Batedeira Planetaria

Para bater 0 merengue.

Processador de | Para moer a castanha de caju e misturar com
alimentos a farinha de améndoa.

Forno Para assar as casquinhas.

Panela Para fazer o creme de castanha de caju.

Saco de confeitar

Para modelar e rechear os macarons.

Macaron de Créme

de Coco Queimado

Batedeira Planetaria

Para bater 0 merengue.

Forno

Para assar as casquinhas.

Panela

Para preparar o créeme de coco queimado.

Saco de confeitar

Para formar as casquinhas e aplicar o

recheio.

Espatula de silicone

Para misturar a massa e o recheio.




Entremet de

Chocolate e Café

Batedeira Planetaria
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Para bater as mousses.

Forno

Para assar a base de pao-de-10.

Maquina de Expresso

Para preparar o café utilizado na mousse.

Panela

Para derreter o chocolate e preparar a
ganache.

Forma de silicone

Para moldar o entremet em camadas.

Espéatula de silicone

Para alisar a superficie e montar as camadas.

de
de
Chocolate com Flor
de Sal

Croissant

Ganache

Forno

Para assar 0s croissants.

Panela

Para preparar a ganache de chocolate.

Espatula de silicone

Para aplicar a ganache no recheio.

Assadeira

Para assar os croissants de forma uniforme.

Croissant de Creme

Forno

Para assar 0s croissants.

Batedeira Planetaria

Para preparar o creme de pistache.

de Pistache com
Panela Para fazer a geléia de framboesas.
Framboesas
Espatula de silicone Para rechear os croissants.
Assadeira Para assar de forma uniforme.
SALGADOS
Produto Equipamento/Utensilio | Descricdo do Uso

Quiche de Frango

com Requeijdo e|Forno Assar as quiches.
Milho
Quiche de )

) _ Forno Assar as quiches.
Espinafre e Ricota

Forno Para assar o croissant.

. Para refogar a carne de sol desfiada com

Croissant de Carne | pynala

de Sol com Queijo
Coalho

cebola e alho.

Espatula de silicone

Para aplicar o recheio de carne de sol e

queijo coalho.

Assadeira

Para assar os croissants de forma uniforme.
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Forno Para assar o croissant.
e de Para refogar o frango desfiado e mistura-lo
Panela )
Frango com com o Catupiry.
- Para aplicar o recheio de frango cremoso na
Catupiry Espatula de silicone
massa folhada.
Assadeira Para assar os croissants de forma uniforme.
Forno Para assar 0s croissants.
Croissant Ralador Para ralar o queijo de manteiga.
Vegetariano  com ] Para aquecer o0 tomate seco e misturar com o
anela

Queijo de Manteiga
e Tomate Seco

queijo.

Espétula de silicone

Para aplicar o recheio na massa.

Assadeira

Para garantir o assamento uniforme.

Paozinho na Chapa

Frigideira

Para dourar o pao francés com manteiga,

criando uma crosta crocante.

Tradicional ) Utilizada para pressionar o pdo contra a

Espatula de metal o _ _
frigideira e garantir uma douragem uniforme.

Frigideira Para grelhar o queijo coalho.

Sanduiche de Para virar o queijo e pressiona-lo contra a

Queijo de Coalho e Espatula de metal frigideira

Mel Faca de péo Para cortar o péo ciabatta.
Colher de Mel Para aplicar o mel sobre o queijo grelhado.

BEBIDAS

Produto Equipamento/Utensilio | Descricdo do Uso

Agua Mineral

Refrigerador

Para armazenar as garrafas de agua mineral e

manté-las na temperatura ideal de consumo.

Copos de vidro

Utilizados para servir a agua com gelo,

quando solicitado.

Suco de Laranja

Espremdor de Frutas

Para extrair o suco das laranjas frescas.

Coador de Inox

Para filtrar o suco, removendo sementes e

polpa, se necessario.

Suco de Caju

Liquidificador

Para misturar a polpa congelada de caju com
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agua e ajustar o agucar.

Refrigerador

Para armazenamento das polpas de caju

congeladas.

Copos de vidro

Para servir o suco gelado.

Suco de Caja

Liquidificador

Utilizado para misturar a polpa de caja

congelada com &gua e acucar.

Refrigerador

Para armazenamento da polpa congelada.

Copos de Vidro Para servir o suco gelado.

Refrigerador Para manter as latas e garrafas refrigeradas.
Coca-Cola : i _

Copos de vidro Para servir com gelo, se solicitado.
Guarana Refrigerador Para manter as latas e garrafas refrigeradas.
Antarctica Copos de vidro Para servir com gelo, se solicitado.

Refrigerador Para manter a H20OH! gelada.
H20H! i _ __

Copos de vidro Para servir com gelo, se solicitado.
Cajuina S0 Refrigerador Para manter as latas e garrafas refrigeradas.
Geraldo Copos de vidro Para servir com gelo, se solicitado.

Soda Italiana de

Frutas Vermelhas

Refrigerador

Para armazenar a &gua com gas e 0 xarope de

frutas vermelhas.

Copos de vidro

Para apresentacao da bebida.

Colher de bar

Para misturar delicadamente a bebida.
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5. ESTRATEGIA

5.1 Descricdo do Cenario

5.2  Cenério Macroecondmico Nacional

O cenério macroecondmico nacional se recupera aos poucos de crises, mas ainda com
muitos desafios pela frente. Em 2023, o Brasil teve um crescimento do PIB proximo de zero e
uma taxa de desemprego de cerca de 7%. Embora este niUmero ndo seja muito elevado do
ponto de vista historico, pode ser uma preocupacao para o consumo (INSTITUICAO FISCAL
INDEPENDENTE, 2023). A inflacdo tem ficado acima da meta, o que impacta no poder de
compra dos consumidores, podendo causar a cessdo da procura de produtos ndo essenciais,
como os de uma patisserie (ECONOMIAS BRASILEIRA E MUNDIAL..., 2024).

Os rendimentos provenientes do trabalho e dos beneficios sociais sdo zero; no entanto,
a renda total cresceu. Isto mostra que apesar das dificuldades, existe potencial de consumo e
isso pode causar um interesse em quaisquer novos negocios no setor alimentar. A juncao de
um mercado de crédito em recuperacdo e o aumento da valorizacdo de produtos artesanais e
gourmet podem criar oportunidades para a abertura da patisserie, especialmente se a empresa
conseguir se posicionar como uma op¢édo de qualidade no mercado.

5.3  Cenario Regional (Nordeste)

Atualmente o Nordeste do Brasil enfrenta um cenario econdmico desafiador, mas com
sinais de recuperacdo. O Banco do Nordeste aponta que o setor de servigos, incluindo
alimentacdo, tem mostrado crescimento, o que € um indicativo positivo para a abertura de
uma patisserie. A recuperacao econémica da regido, embora desigual entre as classes, oferece
oportunidades para empresas que atendam a demanda de clientela que busca por produtos
diferenciados (ETENE, 2024).

O povo nordestino tem uma cultura rica de valorizacdo de produtos locais e artesanais,
0 que pode ajudar na aceitacdo de uma patisserie que ofereca produtos gourmet e, além de
tudo, com toque regional. A presenca de festas e eventos culturais na regido pode também
impulsionar a demanda durante periodos de maior movimento de turistas, criando

oportunidades para novos negadcios.
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5.4  Cenério Local (Mossoro, Rio Grande do Norte)

Mossor0, Rio Grande do Norte, é a segunda maior economia do Rio Grande do Norte,
e apresenta um ambiente potencialmente favoravel para a abertura de uma patisserie
(ROCHA, 2005). A cidade tem uma populacdo jovem e em crescimento; de acordo com o
IBGE, a faixa etéria predominante é de 18 a 39 anos, representando um publico que é
interessado em inovagédo e novas experiéncias, como consumir alimentos inovadores (IBGE,
2022). A diversificacdo econdmica local, que inclui agricultura, servigos e indudstria, cria um
mercado potencial para os produtos gourmet (PREFEITURA DE MOSSORO, 2024).

Além disso, a cidade é conhecida por suas festas, como o Mossoré Cidade Junina, que
traz para a cidade turista de diversas localidades do pais, ocasionando 0 aumento da demanda
por produtos alimenticios durante esses periodos festivos. Ao analisar o cenario do mercado
de Mossord, Rio Grande do Norte, € possivel observar que a combinacdo de uma populacao
crescente, a valorizagdo de produtos diferenciados e a presencga de eventos culturais podem
resultar em um cenario promissor para a abertura de uma patisserie na cidade.

55 Descricdo do Mercado

5.6 Mercado Internacional e Nacional

O mercado internacional de confeitaria foi avaliado pela empresa Business Research
Insight como valendo U$1.906,2 milhdes no ano de 2021, com uma projecédo de crescimento
para até US$2.742,32 milhdes em 2031, com um CAGR de 3,4% ao ano. Isso demonstra que
é um setor em expansdo, sendo um bom indicativo de que confeitarias e patisseries tém alta
chance de crescimento (BUSINESS RESEARCH INSIGHT, 2023).

O mercado de confeitaria no Brasil estd em crescimento constante, com um
faturamento anual estimado em R$ 12 bilhGes, impulsionado pelo aumento do consumo de
doces e sobremesas, a demanda por produtos personalizados e a abertura de novos negdcios
(FREITAS, 2023). Em 2021, o setor de panificagdo e confeitaria faturou R$ 105,85 bilhdes,
representando um crescimento de 15,3% em relacdo ao ano anterior (ABIP, 2021). Segundo a
Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), existem mais de 70
mil padarias no pais. Esses dados indicam que ha um mercado promissor € em expansao, com
oportunidades significativas para as confeitarias no pais.

5.7 Mercado Regional

O mercado de confeitaria no Rio Grande do Norte tem demonstrado um crescimento
solido, impulsionado tanto pela expansao de novos negdcios quanto pelo interesse crescente
de consumidores e empreendedores no setor. Um dos indicativos desse desenvolvimento € a

realizacéo de eventos de grande porte, como o "Império Premium”, realizado em Mossoro, e a
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ExpoPao, feira que retine mais de 200 marcas e expositores. Esses eventos funcionam como
plataformas que reforcam o papel da confeitaria na economia local, promovendo a troca de
conhecimento, inovacdo e capacitacdo dos profissionais (PORTAL DO OESTE, 2024,
NOVO NOTICIAS, 2024).

No entanto, a competitividade € alta, especialmente em cidades como Natal, onde ha
um numero expressivo de docerias e confeitarias que disputam espaco com produtos
semelhantes. Esse cenario exige que o0s estabelecimentos invistam em estratégias de
marketing e comunicacdo para se diferenciar e fidelizar clientes, especialmente em um
mercado cada vez mais voltado para a experiéncia do consumidor e a personalizagdo dos
produtos. Dados revelam que, em 2018, o setor de panificacdo e confeitaria representava uma
fatia significativa do faturamento nacional, reforcando o potencial competitivo do Rio Grande
do Norte (GALVAO, 2022).

5.8  Calculo da Demanda Total do Mercado

Antes de calcular a demanda de mercado da Bisou, é importante compreender oque
sdo os trés novos conceitos estratégicos amplamente utilizados atualmente na area do
empreendedorismo, o0 TAM (Total Addressable Market), o SAM (Serviceable Available
Market) e 0 SOM (Serviceable Obtainable Market).

O TAM mostra o mercado total disponivel, demonstrando o volume de receita que
poderia ser gerado se a empresa aportasse 100% da demanda global para seus produtos ou
servigos. Segundo Talerico (2023), o TAM considera o potencial absoluto do mercado, sem
limitacBes geograficas ou operacionais. E uma medida para avaliar o tamanho e o apelo geral
de um setor.

Ja 0 SAM limita uma fatia do TAM, e traz o que é a demanda realmente possivel de
ser atendida, se baseando em fatores como localizagdo, publico-alvo, capacidade de
distribuicéo, e 0 escopo dos produtos ou servigos oferecidos. Conforme aponta a TechTarget
Contributor (2023), 0 SAM representa o “mercado disponivel servivel”, ou seja, aquele que
estd ao alcance da empresa considerando sua estrutura e suas estratégias.

Por fim, o SOM mostra 0 mercado que pode ser efetivamente conquistado pela
empresa em certo periodo, considerando a sua capacidade operacional, investimentos iniciais
e a concorréncia local. Segundo os mesmos autores, 0 SOM é uma projecdo mais realista,

pois considera a participacdo de mercado vidvel no curto prazo.
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Essas trés métricas, TAM, SAM e SOM, sdo muito utilizadas no planejamento de
negdcios, principalmente por startups e novos empreendimentos, pois elas permitem
dimensionar o mercado de forma estratégica, identificando tanto o potencial maximo quanto o
espaco realista de atuacdo da empresa (TechTarget Contributor, 2023; Talerico, 2023).

Demanda Total (TAM): Considerando que Mossord, Rio Grande do Norte, tem uma
populagéo de 280 mil habitantes, e estimando que 10% da populacdo (28 mil pessoas) tenha
interesse em produtos de confeitaria gourmet, podemos calcular o TAM para o mercado local.
Se cada pessoa gasta, em média, R$30 por més em produtos de confeitaria, 0 TAM seria de
R$840 mil por més (28.000 x R$30), ou R$10,08 milhdes por ano (R$840 mil x 12 meses).

Mercado Enderecavel (SAM): Supondo que a nova patisserie alcance
aproximadamente 7% desse mercado (cerca de 2 mil pessoas), 0 SAM seria de R$ 60 mil por
més (2.000 x R$ 30), ou R$ 720 mil por ano (R$ 60 mil x 12 meses).

Mercado Alcancavel (SOM): Considerando a capacidade operacional da patisserie e
a concorréncia existente, estima-se que a empresa possa capturar 5% do SAM no primeiro
ano, resultando em um SOM de R$ 3 mil por més (0,05 x R$ 60 mil), ou R$ 36 mil por ano
(R$ 3 mil x 12 meses).

59  Segmento de Clientes e defini¢des de métricas

O principal segmento de clientes da Bisou Patisserie serd de jovens adultos e adultos
das classes A e B, que buscam produtos alimenticios de alta qualidade e inovacédo
gastronémica. O publico-alvo inclui familias que valorizam momentos de lazer e convivio em
ambientes agradaveis e acolhedores. Por fim, também atenderemos turistas que visitam
Mossor0, Rio Grande do Norte, e procuram por experiéncias gastrondmicas auténticas, com

produtos artesanais que mostram a identidade local pela confeitaria.

5.10 Definigdes de Métricas

As métricas para avaliar o sucesso da Bisou Patisserie incluirdo a Taxa de Retencéo
de Clientes, que mede a fidelidade do publico; o Crescimento de Receita, analisado mensal
e anualmente para monitorar a expansdo das vendas; o Ticket Médio, indicador do valor
médio gasto por cliente por visita; e 0 Namero de Novos Clientes, que reflete o alcance e a

atratividade do negdcio.
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5.11 Descricéo dos aspectos da gestédo

5.12 Estrutura Organizacional

A estrutura organizacional da Bisou Pétisserie sera desenhada para maximizar a
eficiéncia e a qualidade dos servigos. A proprietaria e gerente, Nicole Noronha de Sousa, tera
a responsabilidade de coordenar todas as operacOes, desde a administracdo financeira até o
desenvolvimento de produtos. A equipe operacional incluirda um chef de cozinha, baristas,

atendentes e caixas.

5.13 Politicas de Gestéo
Politicas claras de gestdo serdo implementadas para assegurar um ambiente de
trabalho harmonioso e produtivo. Isso inclui treinamentos regulares, avaliacbes de

desempenho e uma comunicagéo aberta entre todos os membros da equipe.

5.14 Modelo e estratégia de negdcio

A estratégia operacional da Bisou Patisserie serd definida pelo modelo Canvas,
juntando nove componentes fundamentais. A Proposta de Valor que se fundamenta em
confeitaria e cafeteria Premium com influéncia regional, voltada a um certo Segmento de
Clientes: jovens adultos, familias e turistas das classes A e B. Os Canais de atuacdo que sera a
loja fisica, enquanto o Relacionamento com Clientes serd desenvolvido via atendimento
personalizado, programa de fidelidade e engajamento digital.

As Fontes de Receita se originardo principalmente de vendas diretas, encomendas e
receitas de parcerias, sustentadas pelos Recursos Principais: equipe qualificada, ingredientes
selecionados e tecnologia de producdo. Esses recursos viabilizardo as atividades principais da
patisserie, focadas em producdo artesanal, exceléncia no atendimento e estratégias de
marketing. A Estrutura de Custos englobara despesas com producdo, salarios, aluguel e

investimentos em marketing.



FIGURA 1- MODELO CANVAS

« Confeitaria e cafeteria

Fornecedores regionais ~ * Producao artesanal de doces

de matérias-primas franceses premium que une
(Cestetrigo, Laticinio - Hﬂa@?;sseﬁ%c;:pmﬂs & técnicas frances.as a
Belo Vale, « Marketing digital e promocdies sabores nordestinos
Gran Naturalle etc.) sazonais « Produtos artesanais

» Terceirizacéo da « Atendimento personalizado ao elaborados com
produgio de croissants cliente ingredientes
e quiches selecionados
(Edilma Salgados) _ « Ambiente acolhedor

« Servigo de limpeza inspirado na arquitetura
terceirizado colonial portuguesa

» Equipe qualificada (chef de

« Equipamentos profissionals
(forno de conveccao, maquina de
expresso, batedeira planetdria
etc)

« Matérias-primas artesanais de
alta qualidade (ingredientes
regionais)

« Custos de producéo (insumos, terceirizacdes de croissants/quiches)
» Despesas fixas (saldrios, aluguel, contas de dgua e energia)
» Investimento em marketing (conteudo digital, materiais graficos)

Fonte: Autor

« Atendimento humanizado e « Jovens adultos e adultos

consultivo ' das classes Ae B

« Programa de fidelidade interessados em alta
(cart@o-ponto e cupons de gastronomia
deso_onto) ] « Familias em busca de

» Engajamento via redes momentos de convivio em
SLERLE ambiente agradavel

« Turistas que valorizam
experiéncias regionais
auténticas

+ Loja fisica na Av. Rio Branco

Fontes de Receita

« Vendas diretas no ponto fisico
+» Encomendas para eventos
» Servigcos de catering corporativo e parcerias especiais
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6. OPERACIONAL
6.1 Descricéo das instalacgoes

Os esbogos foram gerados por inteligéncia artificial com uma proposta de
arquitetura nordestina, mesclando tragos coloniais e paleta de cores suaves. Apesar de
néo refletir fielmente o projeto final da Bisou, eles guiaram o conceito que desejamos:
acolhedor, elegante e com raizes regionais. Inspiraram a ambientacdo que escolhemos,
adaptando os detalhes para garantir funcionalidade e autenticidade ao nosso espaco.
FIGURA 2 - ESBOCO FACHADA PATISSERIE

Fonte: Microsoft Designer

FIGURA 3 - ESBOCO INTERIOR PATISSERIE

Fonte: Microsoft Designer
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FIGURA 4 - PLANTA BAIXA PATISSERIE
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Fonte: Planner 5D

1. Sal&@o Principal (47,41 m?)

O saldo principal é o coragdo da experiéncia dos clientes na Bisou, pensado para
proporcionar um ambiente elegante e acolhedor, onde o cliente pode desfrutar dos doces
franceses artesanais.

Com uma disposicdo de mesas redondas, cada uma com capacidade para quatro
pessoas, 0 espago promove a interacdo e o conforto.

A direita da entrada, encontra-se o balcdo refrigerado para a exposicdo dos doces e
salgados. Este espacgo foi cuidadosamente projetado para destacar a qualidade e frescor dos

produtos, mantendo-0s sempre em temperatura ideal.
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2. Area do Barista/Expositores (11,669 m?)

Localizada entre o saldo e a cozinha, esta &rea é dedicada a preparacdo de cafés e
bebidas especiais, alinhando-se a proposta refinada da Bisou.

A érea conta com equipamentos essenciais, como maquina de expresso, moedor de
café e liquidificador comercial, para a criacdo de bebidas que complementam os doces.

O layout também inclui expositores refrigerados estrategicamente posicionados para
atrair a atencédo dos clientes e facilitar o atendimento.

3. Cozinha (19,694 m?)

A cozinha da Bisou foi projetada para atender as demandas da producdo exclusiva de
doces franceses, como macarons, éclairs, entremets e croissants.

Equipamentos principais incluidos:

° Forno de conveccgdo para assar 0s produtos com precisao.

) Refrigerador e freezer para armazenamento de ingredientes pereciveis e
massas pre-preparadas.

° Bancadas amplas para o trabalho artesanal.

° Batedeira planetéria, processador de alimentos e utensilios profissionais para
suportar o volume e a qualidade exigidos.

Este espaco prioriza a organizacdo e a eficiéncia, com areas bem definidas para
preparacdo, coccao e finalizacdo dos produtos.

4. Despensa (11,296 m?)

A despensa é um espaco fundamental para 0 armazenamento dos insumos e produtos
terceirizados, como massas de croissants e polpas de frutas.

O ambiente é equipado com prateleiras organizadas e trés refrigeradores grandes para
armazenar itens congelados e resfriados, garantindo a preservacdo de todos os ingredientes
utilizados.

5. Banheiros (Masculino: 3,594 m?; Feminino: 3,599 m?)

Dois banheiros independentes, masculino e feminino, foram incluidos para atender ao
publico da Bisou, seguindo os padrdes de conforto e acessibilidade.

Cada espaco é equipado com pia, vaso sanitario e circulagdo adequada, oferecendo
praticidade e higiene.

Detalhes Gerais

Dimens0es totais da patisserie: 8,12m x 13,13m (aproximadamente 100 m?).

A disposicdo dos cdmodos foi planejada para otimizar o fluxo de trabalho, desde a

producdo na cozinha até o atendimento no saléo.
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A ambientacdo do saldo principal reflete o conceito sofisticado e acolhedor da marca

Bisou, convidando os clientes a retornar para vivenciar a qualidade e charme da pétisserie.

6.2 Descricdo de maquinas e equipamentos

Tabela 8 - Descricdo de Maquinas e Equipamentos

O funcionamento eficiente da pétisserie dependera da utilizacdo de maéquinas e
equipamentos adequados as exigéncias da producdo e a natureza dos produtos oferecidos. A
escolha desses recursos considera critérios como capacidade, versatilidade, durabilidade e
contribuicdo para a padronizacdo e qualidade final dos itens produzidos. A seguir, séo
apresentados os principais equipamentos utilizados no ambiente produtivo, juntamente com

suas funcdes e capacidades especificas.

Nome do Equipamento Descricéo Capacidade/Funcdes

Forno Elétrico Forno de conveccao | Até 4 bandejas
utilizado para assar produtos | simultaneas

uniformemente.

Maquina de Expresso Equipamento essencial para | Controle de pressdo e
a extracdo de café expresso. | temperatura,

vaporizador

Moedor de Café Equipamento utilizado para | Ajustavel para
moer graos de café na |diferentes quantidades

granulometria ideal. de moagem

Liquidificador Comercial | Liquidificador de  alta | Copo de até 2 litros

poténcia para preparar sucos

e smoothies.

Batedeira Planetaria Equipamento para bater | Batedores para massas
massas, cremes e | leves, médias e pesadas
merengues.

Refrigerador e Freezer Equipamentos para | Refrigerador de 600L e
armazenamento de | freezer  vertical de

ingredientes pereciveis. 300L
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Frigideiras Antiaderentes | Utilizadas para  grelhar | Antiaderente para
ingredientes e  preparar | evitar que os alimentos
recheios. grudem

Panela de Inox Utilizada para preparo de | Alta durabilidade e

cremes, ganaches e | distribuicéo de calor
recheios.

Assadeiras Antiaderentes | Utilizadas para assar | Revestimento
croissants, quiches e | antiaderente para evitar
macarons. que grudem

Processador de Alimentos

Equipamento para triturar e

processar ingredientes.

Agiliza o preparo de

massas e recheios

Formas de Silicone

Utilizadas para moldar

entremets e macarons.

Facil remocdo sem

danificar os produtos

Espétulas de Silicone

Utilizadas para misturar

cremes, recheios e massas.

Flexiveis para raspar
completamente as

tigelas

Coadores de Inox

Utilizados para coar sucos,

cremes e caldas.

Garante textura suave e

homogénea

Jarras de Inox

Utilizadas para misturar e

servir bebidas.

Adequadas para sucos

e sodas italianas

Saco de Confeitar Utilizado para modelar | Material resistente e
macarons e rechear doces. reutilizavel

Caldeirdio  ou  Panela | Usado para derreter | Ideal para grandes

Grande chocolate e preparar | quantidades

recheios em grande escala.

Espremedor de Frutas

Equipamento para espremer

sucos de laranja frescos.

Adequado para grandes

volumes
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refrigerados.

Display de Doces Balcdo refrigerado para | Exposicdo de até 50
exposicdo de doces. unidades

Balcédo Refrigerado Equipamento para | Mantém  temperatura
armazenar produtos | ideal para preservacéao

Medidora

Colher de Barista e Colher

Utensilios para medir e

misturar ingredientes.

Especialmente para
cafés e bebidas

Ralador de Chocolate

Utilizado para  decorar
sobremesas com raspas de

chocolate.

Facilita a finalizacdo

de doces

Copos de Vidro

Canudos Reutilizaveis e

Utilizados  para  servir
bebidas de forma

sustentavel.

Garantem apresentacdo

elegante

Faca de Pdo e Faca de

Utilizadas  para  cortes

Essenciais na cozinha

chocolate e preparar caldas
delicadas.

Chef precisos de  paes e | profissional
ingredientes.
Panela para Banho-Maria | Utilizada para  derreter | Evita que 0S

ingredientes queimem

Maquina de Gelo

Equipamento  para
produzir gelo

continuamente.

Essencial para

bebidas geladas

6.3  Seguro do negocio

O seguro da Bisou inicialmente serd o seguro patrimonial, que é destinado a cobrir

possiveis riscos que a empresa possa Vvir a passar, como incéndios, roubos ou desastres

naturais. O custo do seguro sera de 1.800 R$ por ano, dependendo da avaliacéo de risco e das

condigdes que serdo propostas pela seguradora.
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A equipe da Bisou inicialmente serd uma equipe pequena, mas eficiente, tentando

focar sempre na exceléncia da producdo e no servico. A proprietaria Nicole Noronha, sera

administradora e supervisora geral da patisserie, incluindo controlar o financeiro da empresa,

desenvolvimento de produtos e gerenciamento da equipe, entre outras possiveis funcées.

Tabela 9 - Descricédo da equipe

Cargo

Responsabilidades

Chef de Cozinha

Producdo de doces artesanais e desenvolvimento
de novos produtos. Garantir a qualidade e
apresentacgéo dos itens, seguindo receitas e padroes
estabelecidos.

Barista

Preparacdo de diferentes tipos de cafés e bebidas a
base de café. Dominio das técnicas de extracdo e
vaporizagdo. Proporcionar recomendacgdes aos
clientes e garantir um atendimento eficiente e

atencioso.

Atendente

Atendimento direto aos clientes, recepcdo,
anotacdo de pedidos e entrega de produtos.
Organizacdo do espago de atendimento e
reposicdo de itens para garantir uma experiéncia

agradavel.

Caixa

Gestdo dos pagamentos, operagdo do sistema de
registro de vendas, emissdo de recibos e
manutencdo da area organizada. Auxilio na
finalizagcdo dos pedidos e atendimento, quando

necessario.
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6.5 Descri¢des dos processos

6.6 Descrigdo da atividade de terceirizacdo (s6 se optar por terceirizar parte
do processo ou todo o negdcio)

A Patisserie optara pela terceirizacdo de parte de seus produtos e servicos para garantir
eficiéncia e qualidade, focando no core business, que é a producao de doces e cafés artesanais.
A producdo de croissants e quiches sera terceirizada, utilizando fornecedores especializados
de alta qualidade, garantindo padronizacdo e exceléncia nos produtos finais.

O servico de limpeza do estabelecimento também serd terceirizado, garantindo um
ambiente sempre limpo e higienizado, sem a necessidade de contratacdo direta de
funcionarios para essa funcdo, o que resulta em economia de tempo e recursos na gestao
operacional.

6.7 Estoque (definir o sistema de custeio dos produtos, definir como sera a
gestao do estoque)

A gestdo de estoque da patisserie serd baseada em um sistema de controle rigoroso
para garantir a qualidade e disponibilidade dos produtos necessarios para a producéo.
Adotaremos 0 método de custeio por absorcado, visando a integracdo tanto dos custos diretos e
indiretos na hora da precificacdo dos produtos.

A reposicao do estoque sera feita de acordo com o0s niveis minimos e maximos de cada
insumo, evitando desperdicios e garantindo sempre a disponibilidade dos ingredientes.
Utilizaremos o software de gestdo para controlar a quantidade de insumos e produtos
acabados.

6.8 Descricédo da cadeia de suprimentos

A cadeia de suprimentos da patisserie sera estruturada para garantir a eficiéncia, desde
a aquisicdo de matéria-prima até a entrega do produto final ao cliente. Com os principais
processos:

1. Compra de insumos: Realizada de forma planejada para manter um nivel
adequado de estoque.

2. Armazenamento: Organizacdo dos produtos em prateleiras e refrigeradores
para manter sua qualidade.

3. Producdo: Transformacgdo dos insumos em produtos finais seguindo receitas
padronizadas.

4. Distribuicéo: Exposicdo e venda dos produtos no estabelecimento fisico e por

meio de encomendas.
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A selecdo dos fornecedores é fundamental para garantir a qualidade dos insumos

utilizados na producdo, bem como a regularidade do abastecimento e o bom desempenho

operacional da patisserie. Nossos fornecedores foram escolhidos com base em critérios como

confiabilidade, localizac&o, variedade de produtos e custo-beneficio. A seguir, apresenta-se a

descricdo dos principais fornecedores, com destaque para a categoria de insumos fornecidos,

localizacdo e papel na cadeia produtiva do negdcio.

Categoria Fornecedor Localizacao Insumos
Fornecidos
Matérias-primas essenciais | Oestetrigo Mossor6 - RN Farinha de trigo,
Distribuidora de acucar, chocolate,
Alimentos manteiga,
laticinios,  entre
outros.
Laticinios Laticinio  Belo | Sousa, PB Manteiga, queijos
Vale Ltda e outros
derivados do
leite.
Embalagens personalizadas | Caicd Mossor6 - RN Embalagens
Embalagem personalizadas
para produtos de
confeitaria.
Embalagens para | Sua Festa Mossoro - RN Discos de
confeitaria Entremet, entre
outros.
Café Trés  Coracoes | Mossoro - RN Cafe.
Alimentos S.A.
Xaropes CDA Parnamirim Oferece uma
Distribuidora RN variedade de

produtos,
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incluindo
Xaropes.

Chocolates Sua Festa Mossoro - RN

Oleaginosas Gran Naturalle | Mossor6 - RN Oferece  grande
leque de
oleaginosas como
amendoim,
castanha de caju,
pistache,
améndoas e
farinhas.

Ovos Granja Séo José | Mossoré - RN Fornecedora local
de ovos frescos,
garantindo
qualidade e
regularidade no
fornecimento.

Croissants Pré- Edilma Mossoro Especializ
prontos e Salgados Pré- | Salgados -RN ada em produtos

prontos

de panificacdo, a
Edilma Salgados
oferece croissants
e salgados pré-
prontos de alta

qualidade.
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6.10 Descricao e célculo da capacidade produtiva

A capacidade produtiva da Bisou Patisserie sera definida com base na estrutura da
cozinha e na demanda esperada, considerando fatores como 0s equipamentos disponiveis,
como forno de conveccdo, batedeira planetaria, liquidificador comercial, refrigerador e
freezer, além do espaco de producéo, que conta com uma cozinha de 19,694 m2 projetada para
garantir eficiéncia na elaboracdo de doces franceses. A equipe serd composta por um chef de
cozinha, assistentes de producéo e atendentes. Inicialmente, estima-se uma producdo meédia de
100 a 150 unidades diarias de produtos variados, com possibilidade de ajustes conforme a
resposta do mercado. A capacidade produtiva serd monitorada periodicamente com o objetivo
de otimizar os processos e evitar gargalos na producao.
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1. MARKETING E VENDAS

7.1 Plano de acéo

O Plano de Acdo da Bisou Patisserie tem como objetivo estruturar e implementar
estratégias para garantir o sucesso do empreendimento, desde a abertura até a consolidagéo no
mercado. A seguir, estdo detalhadas as principais etapas e atividades.

7.2 Objetivo Geral

Garantir a consolidacdo da Bisou Patisserie no mercado local, oferecendo produtos
diferenciados e de alta qualidade, fidelizando clientes e expandindo gradativamente a marca.

7.3 Metas de vendas (Incluir o estudo de demanda)

Com base na analise de mercado, estima-se que Mossord, Rio Grande do Norte, possui
uma demanda potencial de aproximadamente 28.000 consumidores interessados em produtos
de confeitaria gourmet. Se cada cliente gastar em média R$30 por més, o mercado total
alcancara R$840 mil mensais, ou R$10,08 milhGes anuais.

Nosso objetivo inicial € capturar 5% desse mercado no primeiro ano, resultando em
um faturamento mensal de aproximadamente R$42 mil e anual de R$504 mil. A longo prazo,
buscamos expandir essa captacdo para 10% do mercado, alcancando R$84 mil mensais e
R$1,008 milhdo anuais.

7.4 Metas de vendas de curto prazo (1 ano)

No primeiro ano, nossas metas de vendas de curto prazo incluem estabelecer uma base
solida de clientes fiéis e recorrentes, alcangar um faturamento mensal de R$ 42 000 até o final
desse periodo, manter uma taxa de crescimento de vendas de pelo menos 5 % ao més, realizar
ao menos 50 vendas didrias para garantir fluxo de caixa consistente e criar parcerias com
estabelecimentos locais e eventos para ampliar nossa visibilidade.

7.5 Metas de vendas de longo prazo

No longo prazo, nossas metas de vendas incluem expandir a participacdo de mercado
para 15 % em até cinco anos, atingir um faturamento mensal de R$ 126 000 até o quinto ano
de operacdo, implementar um sistema de delivery consolidado para aumentar as vendas fora
do ponto fisico, estudar a viabilidade de uma segunda unidade ou modelo de franquia e criar
uma linha exclusiva de produtos sazonais e personalizados para ocasifes especiais.

7.6 Oferta

7.7 Definicéo de preco de vendas e custos
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A definicdo de precos dos produtos da Bisou Patisserie segue a metodologia de
Markup, garantindo que cada item cubra seus custos e gere uma margem de lucro sustentavel.
A margem estabelecida é de 40%, considerando custos varidveis e despesas fixas.

Abaixo, estdo os precos definidos para cada produto da Bisou Patisserie:

Tabela 11 - Custo e Venda Cafés

Produto Custo Direto Total | Preco de
(R$) Venda (R$)

Café Expresso 0,80 4,78

Café com Leite 1,85 9,23
Cappuccino 2,31 9,24

Latte 2,48 9,91

Mocha 8,27 16,53
Frappuccino 12,83 25,67

Tabela 12 - Custo e Venda Doces

Produto Custo Direto | Preco de
Total (R$) Venda (R$)

Tartelette de Chocolate e Creme de | 6,47 12,96

Baunilha

Tartelette de Maracujd e Doce de | 4,00 8,03

Leite

Tortinha de Pistache com Caramelo | 13,90 27,80

Salgado

Macaron de Castanha de Caju 4,72 9,44

Macaron de Creme de Coco | 3,24 6,48

Queimado

Entremet de Chocolate e Café 11,84 23,68




Croissant de Ganache de Chocolate e | 8,14 16,29
Flor de Sal

Croissant de Creme de Pistache e | 12,24 24,49

Framboesas

Tabela 13- Custo e Venda Salgados

Produto Custo Direto | Preco de
Total (R$) Venda (R$)

Quiche de Frango com Requeijédo e | 15,00 21,75

Milho

Quiche de Espinafre e Ricota 17,00 24,65

Croissant de Carne de Sol com | 12,30 17,83

Queijo Coalho

Croissant de Frango com Catupiry 10,76 15,60

Croissant Vegetariano (Queijo de |9,36 18,72

Manteiga e Tomate Seco)

Paozinho na Chapa Tradicional 3,49 5,07

Sanduiche de Queijo Coalho e Mel 9,28 13,46

Tabela 14 - Custo e Venda Bebidas diversas

Produto Custo Direto | Preco de
Total (R$) Venda (R$)
Agua Mineral 0,99 1,44
Suco de Laranja 1,40 2,03
Suco de Caju 1,98 2,88
Suco de Caja 2,89 4,20
Coca-Cola 3,00 4,35
Guarana Antarctica 2,10 3,05
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H20H! 4,00 5,80
Cajuina Sao Geraldo 6,50 9,43
Soda Italiana de Frutas Vermelhas 4,08 5,92

7.8 Definicdo de gastos com marketing

7.9 Estrutura de Gastos com Marketing

Os gastos com marketing serdo concentrados majoritariamente no marketing digital,
que representa o principal canal de comunicacdo com o publico-alvo da patisserie. A estrutura

de investimento sera organizada da seguinte forma:

o Marketing Digital — Inclui anuncios pagos em redes sociais
(Instagram e Facebook), gestdo e produgdo de conteldo, manutencdo do
Google Meu Negacio e presenca online (R$ 500,00/més).

o Materiais Graficos e Publicidade Impressa — Pontualmente
utilizados para reforgar a divulgagdo fisica da marca, com itens como cartdes
de visita e banners.

o Promocdes e Estratégias de Fidelizacdo — Realizadas de forma
estratégica em datas comemorativas ou acdes especificas, visando estimular a
recompra e a lealdade dos clientes.

O orcamento mensal inicial estimado para o marketing sera de R$ 500,00, com
prioridade para acOes digitais de alto impacto e baixo custo.

7.10 Detalhamento dos Gastos com Marketing

Marketing Digital (R$ 500,00 / més)

O marketing digital serd o princi pal canal de comunicagdo com os clientes,

permitindo alcance segmentado e maior engajamento.

° Anuncios pagos no Instagram e Facebook — R$ 200,00
° Promocao de produtos e campanhas sazonais.
° Segmentacdo do publico-alvo para maior retorno sobre o

investimento.
° Gestdo de redes sociais e produgdo de conteudo — R$ 200,00

° Criacéo de fotos e videos profissionais para postagens.
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° Estratégias de engajamento, como enquetes, interacdes e
sorteios.
° Manuteng¢ao do site ¢ Google Meu Negdcio — R$ 100,00
° Atualizacdo do cardapio e promogdes no site.
° Monitoramento e resposta a avaliagdes no Google.
7.11 Definicéo de descontos e promocdes
A Bisou Patisserie adotard uma estratégia de descontos e promocdes para atrair novos
clientes, fidelizar os existentes e incentivar o aumento do ticket médio. As promogdes serdo
planejadas para equilibrar beneficios ao cliente e rentabilidade da empresa, garantindo que as
margens de lucro sejam preservadas.
1. Estrutura de Descontos e Promogdes

Os descontos e promog0es serdo divididos em quatro categorias principais:

° Promogdes para Novos Clientes — Incentivar experimentagdo e primeira
compra.

° Programa de Fidelidade — Recompensar clientes recorrentes e aumentar a
retencéo.

° Promogdes Sazonais e Datas Especiais — Acompanhar periodos de alta
demanda.

° Combos e Estratégias de Aumento do Ticket Médio — Estimular compras
maiores.

2. Tipos de Promocoes e Descontos

2.1 Promoc0es para Novos Clientes

Objetivo: Atrair novos clientes para conhecerem os produtos e a experiéncia da Bisou
Patisserie.

° Cupom de Boas-Vindas: 10% de desconto na primeira compra (valido para
compras acima de R$ 30,00).

) Promocao "Convide um Amigo™: Cliente que indicar um amigo ganha um café
expresso gratis apos a compra do indicado.

2.2 Programas de Fidelidade

Objetivo: Incentivar compras recorrentes e a lealdade dos clientes.

° Cartéo Fidelidade: A cada 9 cafés comprados, 0 10° e gratuito.

° Desconto Progressivo: Apds cinco compras no més, o cliente ganha 5% de

desconto na proxima compra.
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2.3 Promog0es Sazonais e Datas Especiais
Objetivo: Aproveitar periodos estratégicos para aumentar as vendas.

° Dia do Cliente (15/09) — Café gratis na compra de qualquer doce.

° Semana do Aniversario da Bisou — Desconto de 15% em todo o cardapio.
° Natal e Ano Novo — Kits promocionais de doces com 10% de desconto.

° Pascoa — Macarons tematicos com prego especial em combos.

° Dia dos Namorados — Combo especial com desconto para casais.

2.4 Combos e Estratégias para Aumento do Ticket Médio

Objetivo: Incentivar compras maiores por meio de ofertas atrativas.

° Combo Café + Doce: Qualquer café + macaron ou tartelette por 10% a menos
do que o valor separado.

) Promoc¢do 'Leve 3, Pague 2" (valida para macarons ou croissants
selecionados).

° Desconto para Pedidos Grandes: 10% de desconto em pedidos acima de R$
100,00.

3. Controle e Regras para Aplicacao de Descontos

Para garantir a sustentabilidade das promoc0es, as seguintes regras serdo adotadas:

° Cada cliente pode usar apenas um desconto por compra.

) PromocGes tém validade definida e seréo divulgadas no Instagram e no ponto
de venda.

° Cupons e fidelidade ndo sdo acumulativos.

) Descontos aplicados sempre sobre o prego cheio e ndo em itens ja

promocionais.
4. Expectativa de Impacto no Faturamento
As promogdes visam aumentar o volume de vendas, compensando a redugdo

momentanea na margem de lucro. A previsao € que as estratégias de desconto gerem:

° +15% de clientes recorrentes com o programa de fidelidade.
° +10% no ticket médio com os combos.
° +20% de novos clientes por meio de cupons e indicagoes.

7.12  Projecdo de inadimpléncia
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Considerando que o modelo de negdcio da Patisserie funcionard predominantemente
com vendas a vista (presencial e via delivery com pagamento antecipado), a inadimpléncia
deve ser baixa ou insignificante. Porém, para situacGes especificas como:

° Encomendas personalizadas (ex.. eventos corporativos ou festas com
pagamento pds-entrega);

) Parcerias com clientes recorrentes (ex.: cafés da manhd para empresas com
pagamento mensal),

Adotaremos uma projecdo conservadora de 2% do faturamento bruto anual como
margem de seguranca. Esse percentual reflete possiveis atrasos ou ndo pagamentos pontuais,
alinhado a praticas de mercado para pequenos negdocios com exposi¢do limitada a crédito.

Calculo Estimado (Base: Meta de Faturamento Anual de R$ 504 mil no 1° ano):

Inadimpléncia projetada: R$ 10.080,00/ano

8. FINANCEIRO

8.1 Planos de investimento inicial
8.2 Investimento Fixo

Tabela 15 - Investimento Inicial

Apresenta a estimativa do capital necessario para a implantacdo da Bisou Patisserie,
incluindo investimentos fixos, pré-operacionais e capital de giro.

Descricéo Valor R$
Maquinas e equipamentos R$ 41.461,00
Moéveis e Utencilios R$ 53.650,00
Inv. Pré-operacional R$ 3.750,00
Capital de Giro R$ 11.470,00
Total

Tabela 16 - Descricdo de Maquinas e Mdveis
A tabela detalha os itens que compdem o investimento fixo da Bisou. Foram
adquiridos equipamentos profissionais para a producdo dos alimentos, como forno de

convecgdo, batedeira planetaria, maquina de expresso e refrigeradores, garantindo eficiéncia e
qualidade no preparo dos produtos.
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Além da cozinha, equipamos também as areas de atendimento, com mesas, cadeiras,

balcOes e expositores, promovendo conforto e funcionalidade no espago de consumo.

Também foram incluidos utensilios de uso diario da patisserie, como pratos, copos, talheres e

bandejas.

Na parte estrutural, foram adquiridos moéveis e utensilios para a cozinha de apoio,

despensa e banheiros, assegurando organizacdo e adequacdo as normas de higiene. Por fim,

foram incorporados itens de decoracdo, com o objetivo de reforcar a identidade estética da

patisserie e criar um ambiente acolhedor.

INVESTIMENTO FIXO

Descricao de Aquisicdo de Maquinas e Equipamentos

VALOR TOTAL
Ne MATERIAL QTDE |UNITARIO (R$)
Forno de Conveccdo Profissional (4 R$
1 : R$ 2.000,00
bandejas) 2.000,00
Maquina de Expresso Profissional (1 R$
2 R$ 7.580,00
grupo) 7.580,00
o R$
3 Moedor de Café Profissional 1 R$ 2.500,00
2.500,00
o : R$
4 Liquidificador Comercial (2 L, 900 W) |1 R$ 1.476,00
1.476,00
: : R$
5 Batedeira Planetaria (12 L) 1 R$ 4.999,97
5.000,00
: . R$
6 Refrigerador Expositor (600 L) 1 R$ 6.650,00
6.650,00
) R$
7 Freezer Vertical (300 L) 1 R$ 3.600,00
3.600,00
Processador de Alimentos Industrial (4 R$
8 R$ 2.500,00
L) 2.500,00
Espremedor de Frutas Industrial (3 L,
9 R$ 259,90 R$ 260,00
600 W)
10 Magquina de Gelo (12 kg/dia) 1 R$ 749,90 R$ 750,00
11 Balcdo Refrigerado para Doces 1 R$ 9.144,29 R$




|9.145,00

Descricdo de

Aquisicdo de Moveis e Utensilios

Area de Atendimento

R$
1 Mesas 10 R$ 650,00
6.500,00
) R$
2 Cadeiras 40 R$ 250,00
10.000,00
) R$
3 Balcdo atendimento 1 R$ 1.800,00
1.800,00
R$
4 _ _ 4 R$ 300,00
Prateleiras para exposi¢do de produtos 1.200,00
R$
5 ) ) 1 R$ 1.500,00
Cristaleira 1.500,00
6 Lixeira com pedal (30L) 2 R$ 120,00 R$ 240,00
Utensilios para Atendimento

R$
1 Pratos 60 R$ 35,00
2.100,00
2 Garfos 40 R$ 9,00 R$ 360,00
3 Facas 40 R$ 13,00 R$ 520,00
4 Colheres Sopa 40 R$ 13,00 R$ 520,00
5 Colheres Cha 40 R$ 4,00 R$ 160,00
6 Copos 60 R$ 10,00 R$ 600,00
. . R$
7 Xicaras café + pires 40
R$ 30,00 1.200,00
) R$
8 Xicaras cha + pires 40
R$ 44,00 1.760,00
9 Bandejas servir 2 R$ 70,00 R$ 140,00
10 Porta-guardanapos 10 R$ 40,00 R$ 400,00




Cozinha
. . . R$
1 Conjunto armérios cozinha 1 R$ 3.000,00
3.000,00
. R$
2 Bancada preparo em inox 2 R$ 1.000,00
2.000,00
R$
3 Prateleiras metalicas 3 R$ 500,00
1.500,00
4 Gaveteiros 2 R$ 400,00 R$ 800,00
5 Tébua de corte 3 R$ 130,00 R$ 390,00
R$
6 Panelas 10 R$ 120,00
1.200,00
7 Assadeiras 10 R$ 60,00 R$ 600,00
8 Espatulas 4 R$ 40,00 R$ 40,00
. R$
9 Potes herméticos 20 R$ 50,00
1.000,00
10 Escorredor lougas 1 R$ 150,00 R$ 150,00
11 Lixeira com tampa (50L) 2 R$ 180,00 R$ 360,00
Despensa

R$
1 Estantes Aco 5 R$ 250,00

1.250,00
2 Caixas Organizadoras 10 R$ 50,00 R$ 500,00
Cozinha

1 Espelho 2 R$ 200,00 R$ 400,00
2 Pia 2 R$ 250,00 R$ 500,00
3 Assento sanitario 2 R$ 320,00 R$ 640,00
4 Dispenser papel higiénico 2 R$ 100,00 R$ 200,00
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5 Porta sabonete 2 R$ 40,00 R$ 80,00
6 Dispenser papel toalha 2 R$ 150,00 R$ 300,00
7 Lixeira 20L 2 R$ 245,00 R$ 490,00
Descricéo de Itens de Decoracéo
VALOR TOTAL
N MATERIAL QTDE |UNITARIO (R$)
1 Quadros 6 R$ 100,00 R$ 600,00
R$
2 Plantas artificiais 15 R$ 90,00 1.350,00
R$
3 Lustres 3 R$ 1.800,00 5.400,00
4 Reldgio parede 1 R$ 300,00 R$ 300,00
5 Vasos 5 R$ 50,00 R$ 250,00
R$
6 Objetos decorativos 15 R$ 90,00 1.350,00

8.3

Investimento Pré-Operacional

Tabela 17 - Descricdo de Investimento Pré-Operacional

A tabela demonstra os gastos iniciais para a formalizacdo e estruturacdo da Bisou,

antes do inicio das atividades. Incluindo custos com consultoria contabil, registros legais,

licencas sanitarias, treinamentos, divulgacao e preparacdo do espacgo para a inauguracao.

INVESTIMENTO PRE-OPERACIONAL

Consultoria Contabil R$ 1.200,00
Registro na Junta Comercial |[R$ 200,00
Alvara de Funcionamento R$ 300,00
Licenca Vigilancia Sanitaria |R$ 300,00
Vistoria do Corpo de

Bombeiros R$ 300,00
Taxas administrativas R$ 100,00
Banner Inauguracéo R$ 150,00




Divulgacdo redes sociais R$ 200,00
Treinamento equipe R$ 500,00
Limpeza preé-abertura R$ 200,00
Uniformes R$ 300,00
Total

8.4  Capital de Giro

Tabela 18 - Descricéo Capital de Giro
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Detalhamento dos valores utilizados para manutencdo das atividades da Bisou nos

primeiros meses de funcionamento. Incluindo despesas fixas e variaveis, como aluguel, contas

de consumo, salérios, reposicdo de insumos, limpeza, pequenas manutencdes e reserva de

caixa.

CAPITAL DE GIRO

Aluguel R$ 2.500,00
Conta energia R$ 700,00
Conta agua R$ 200,00
Internet R$ 120,00
Salarios R$ 4.600,00
Encargos

trabalhistas R$ 600,00
Reposi¢ao de

insumos R$ 2.000,00
Produtos de limpeza |R$ 250,00
Pequenas

manutencdes R$ 300,00
Troco inicial caixa |R$ 200,00

Total

8.5 Precificacbes do(s) produto (s) (custo e venda)

Tabela 19 - Descricéo dos Custos Diretos de Produgéo

A composicdo dos custos diretos de produgéo dos principais produtos oferecidos pela

patisserie, tanto bebidas quanto doces e salgados. Cada item possui 0 detalhamento dos

ingredientes, quantidades, custo unitario, custo total e preco de venda, permitindo a anélise da

margem de contribuigdo por produto.
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Cafés
ne Produto Ingredientes Unid.de QOtde  Prego  Total decusto  Qtde de venda
1 Expresso Lafé moido premium E & R50,10 RS0,80 RS 080 1 RS 4.78
2 Café com leite EEEE EEes u ELE D RS 1,85 1 RS 9,23
Leite ml 150 RS 0,01 RS 105
Café expresso doze 1 R&0,20 RS1,0%
3 Cappuccing Leite ml 150 RS0,001 RS51,05 RS 2,31 1 RS 3,24
Chocolate em pd E 2 R5011 R50,21
4 Lame s dose ! ROOBD  RS080  popag 1 RS 3,31
Leite ml 240 RS0.01  RS168
Café expresso dose 1 R50,80 RS0,E0
Leite ml 240 RS001 RS168
5 Mocha ¥arope de chocolate mi 30 R50,16 R54,92 RS 8,27 1 R3 16,53
Chantilly mi 30 RS0,02 RSD66
Chocolate em pd g 2 RE0,11 RS021
Café expresso dose 1 R50,80 RS0,E0
Leite mil 120 RS 0,01 RS 0,54
Gelo E 730 RS50,00 R50,49
[ Frappuccing ¥arope de aglcar mil 30 RS0,16 RS4,92 RS 12,83 1 RS 25,67
¥arope de chocolate mil 30 R50,16 RS54,92
Chantilly mi 10 RS0,02 RS0,66
Chocolate em pd E 2 RS0,11  RS0,21
Doces
ne Produto Ingredi Unid. de  Otde Preco Total Total Geral Qtde Preco de venda
Farinha de trigo E 200 RSO,00 R$097
Mantsiza e 100  RS0,07 R$67S
Aticzr E 85 RS0,01 RS0,63
7 Tartelette de Chocolate e Creme de Baunilha Creme de lzite fresco mil 200 RS 0,06 RS 11,60 RS 38,85 [ RS 77,71
Chaocolate amargo g 100 RS0,11 RS1125
GBema un 1 RS0,75 R%0,75
Extrato de baunilha ml 5 RG138 RSE50
Farinha de trigo g 200 RSO0 R30,97
Mantsiga £ 100 RS0,07 RS$E7S
Aciicar e 50 RSOD,01  RSD,37
E] Tartelette de Maracuji e Doce de Leite Polpa de maracuji E 120 RSO,04 R3441 RS 24,11 (3 RS 4822
Leite condensado E 100 RS0,02 R%$1,54
Creme de Ieite fresco ml 100 RSO,06 RS5,80
Doce de leite E 150 RS 0,03 RS 427
Biscoito de chocolate E 200 RS0,02 R%573
Mantsiza e 100  RS0,07 R$67S
Pasta de pistache E 20 RS0,55 RS 44,00
Creme de lzite fresco ml 160 RSO,06 R59,28
) _ _ Aciicar e 140 RSO01 RS 1,03
g Tortinha de Pistache com Castanha de Caju e Ovos un 2 RS075 RS1SD RS £3.41 g RS 166,83
Caramelo 5algado X .
Amido de milho B 10 RS0,02 RSO0,17
Aclcar granulado g 100 RSO0 RS041
Flor de sal E 2 R$0,16 R%0,31
Pistaches E 30 R50,28 RS840
Castanha de caju E 30 R50,19 R$582
Farinha de améndoa E 110 RS002 R%3,532
Clara de ovo un 3 RS0,75 RS225
o Macarron de Castanha de Caju Aclcar granular:In E 225 RSO,00 RS092 RS 28,32 & RS 5654
Castanha de caju E 100 RS0,13 RS 1940
Leit= condensado E 50 RSO,02 RS077
Mantsiga £ 20 RS0,07 R$135
Farinha de améndoa B 150 RS0,03 RS$4,395
Aciicar e 245 RSO0 RSLEL
Clara de ovo un 3 RS0,75 R5$2,25
11  Macarron de Créme de Coco Queimado Creme de |eite fresco ml 100 RSO,06 RS5,80 RS 1544 [ RS 38,87
Leite de coco mil 100 RS0,02 R%$256
Aclcar granulado E 50 RSO,00 R30,20
Coco alado E 40 RSO04 RS1T6
Ovos un 3 RS0,75 R52,25
Agucar E 90 RSO01 R:0,67
Farinha de trigo E 90 RSO,00 RSO44
12 Entremet de Chocolate e Café Fermento em pd E 5 RS0,05 R30,25 RS 71,02 (3 RS 142,04
Chocolate amargo E 250 RS0,11 RS28,13
Creme de lzite fresco ml 650 RSO,06 RS 37,70
LCafe expresso dose 2 RSOBD R$15%
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Croissant pré-pronto un 1 R$5,17 R%5,17
Croissant de Ganache de Chocolate com Flor de Chocolate amargo E 17 R50,11 RS$191
B s Creme de lgite fresco mi 17 RS0,06 RS099 B B sz
Flor de sal E 0.5 RS016 RS008
Croissant pré-pronto un 1 R$5,17 R%5,17
_ _ Pistaches E 18 RS0,28 R$5,04
14  Croissant de Creme de Pistache com Framboesas ER— - = RSO0 RS 200 RS 1224 1 R5 24,49
Aciicar granulado E 3 RSO00 RS0,04
Salgados
ne Produto Ingredientes Unid.de  Otde  Preco  Total Total Geral Qide  Preco de venda
15  Quiche de Frango com Requeijdo e Milho - 1 R51500 RS 15,00 RS 15,00 1 RS 2175
16 Quiche de Espinafre & Ricota - - 1 R$17,00 RS 17,00 RS 17 00 1 RS 2465
Croissant pré pronto un 1 R$5,17 R%5,17
Carne de sol desfiada g &0 RSO,08 RS455
17  Croissant de Carne de Sol com Queijo Coalho Queijo coalho g 30 RS005 RS1,53 RS 12,30 1 RS 17,83
Cebola roxa E 3l RS0,01 RS0,11
Azeite mil 5 RS 0,11 RS 0,54
Croissant pré pronto un 1 RSE17 RS5,17
Frango desfiado E 50 RS0,06 RS3,05
Catupiry g 30 RS0,05 RS1,52
. . Cebaola E 10 RSO,01 RS0,08
18  Croissant de Frango com Catupiry T - 3 RE006  RS013 RS 10,76 1 R5 15,60
Zalsinha E 2 R50,13 RS0,26
Sal & pimentz g 05 RS0,16 RS 0,04
Azgite mi 5 RS0,11 R$0.54
Croissant pré pronto un 1 R$517 RS5,17
Queijo d= manteiga ralado E 40 R50,051 RS2,04
Tomats seco picado g 3l R5 0,072 RS 1,10
15 Croissant Vegetariano com Queijo de Manteiga e Manjericdo fresco E 2 RS 0,125 RS 0,25 RS 9,36 1 RS 18,72
Tomate Seco Cebola g 10 RS0,006 RSO,06
Alho g Z RSD063 RS0,13
Azsite mi 5 RSOI0E RS0,54
Szl e pimenta g 0,5 RS 0,16 RS 0,08
Pdo francés un 1 RS1,74 RS174
20  Pidozinho na chapa tradicional Manteiga E 10 RSD,07 R50,68 RS 3,43 1 RS 5,07
Gelsiz E sl RS0,07 RS108
PEo cizbatta un 1 RS523 R$523
21 Sanduiche de Queijo de Coalho & Mel Queijo coalho g 50 RS0,05 RS3,07 RS 9,28 1 R513,45
Mel e 10 R5010  RS038
Bebidas diversas
ne Produto Ingredientes Unid.de GOtde  Preco  Total Total Geral Qtde  Prego de venda
22 Agua Mineral - ml 500 - R5099 RS 0,99 1 RS 1,44
23 Suco de Laranja (300mi) Laranjz un 4 RS035 RS140 RS 140 1 RS 2,03
24 Suco de Caju (300mi) Azua mlne@l mi 200 RS0,00 RS040 RS 1,98 a RS 2,88
Polpa de Caju E 100 RS002 R$159
35  Suco de Cajd (300ml) AEIMEE] ) AL RS0,00 RS040 RS 2,89 1 RS 4,20
Polpa de Caj E 100 RSO002 RS$250
26 Coca-Cola - mi 350 - _R$3,00 RS 3,00 1 RS 4,35
27 Guarana Antarctica - mil 350 - RS2,10 RS 210 1 RS 3,05
28 H20H! mi 500 RS 4,00 RS 4.00 1 RS 5,80
29 Cajuina S3o Geraldo - mil 350 - R8BS0 RS 6,50 1 RS 3,43
Agua com gas mi 220 RS 0,00 RS0,53
30 Soda ltaliana de Frutas Vermelhas (300mil) Xarope de frutas mi 50 RS0,07 R$341 RS 4,08 1 R5 5,92
Gelo e 70 RS0,00  RS0,15
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8.6 Projecdes de despesas e custos

Tabela 20 - Custos Fixos (Ano 1)

A projecdo mensal dos custos fixos da operacao da Bisou Patisserie durante o primeiro
ano. Incluem despesas recorrentes como aluguel, salarios, encargos, contas de consumo,
manutencdo, limpeza, sistemas e marketing, a tabela mostra o valor necessario para manter a

estrutura funcionando independentemente do volume de vendas.
lbescriche Jameiro Fevereio  Mago  Abil  Maio  Junho  Julho  Agosto  Setembro  Outubro  Novembro  Dezembro |

Pré-Labere 3.000,00  3.000,00 300000 300000  3.00000 300000 300000 300000 300000 300000 300000  3.000,00
Saldrios 6.000,00 622400 622400 622400 622400 622400 622400 622400 622400 622400 622400 622400
Encargos trabalhistas 2.880,00 295840 2095840 295340 295340 295340 295840 295840 295340 295340  2.95840  2.95840
Aluguel 3500,00 350000 350000 350000 350000 350000 350000 350000 350000 350000 350000 3.500,00
Agua 483,00 404,00 413,00 450,00 428,00 477,00 428,00 340,00 431,00 454,00 451,00 410,00
Energia 1100,00 110800 125,00 111500 136400 106300 122400 137000 137400 113300  1.24500  1.038,00
Telefone e Internet 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00 120,00
Contabilidade 500,00 600,00 600,00 600,00 600,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 600,00
Sistema de Gestio 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
Marketing digital 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
Limpeza terceirizada 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
Seguro patrimonial 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
I.icen;as_e taxas h 1.200.00

(mensalizado) *

LE=r==E . 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
bancirias/maquininha

Manutengio de 200,00 - - 200,00 - - 200,00 - - 200,00 B B
equipametos

Total mensal 20.683,00 1951440 19.672,40 19.767,40  13.794,40 1954340  19.854,40 19.812,40 19.867,40  19.789,40  19.709,40  19.510,80

Tabela 21 - Previsao de Custos

Detalhamento da estimativa mensal dos custos variaveis ligados a producdo dos
produtos vendidos. Os valores estdo distribuidos por item e por més, mostrando o impacto da
variagcdo na demanda sobre o custo total da operacdo, baseados nas quantidades previstas e no

custo de cada unidade produzida.

Prego de custo
Descrigio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov [
Expresso 717 73,7 A 95,6 1036 1135 1275 1135 1116 1135 1275
Café com leite 1232 1477 1570 166,2 1847 203,1 2216 203,1 1847 203,1 2216
Cappuccing 1842 2079 2210 2541 77,2 200,32 3234 2002 2772 200,2 3234
Latte 1238 1486 1734 1852 1981 2228 2477 2229 2105 2225 2477
Machz 330,7 72,0 4133 4547 4%6,0 578,7 B61,2 £20,0 5787 620,0 B61,2
Frappuccing 3850 449,2 5132 5775 6417 770,0 770,0 705,2 E417 7058 770,0
Tarteletts de Chocolate e Creme de Baunilha 1342 2266 258,0 2914 EXER] 356,21 3BEE 356,21 3238 356,2 3BEE
Tarteletts de Maracuja e Doce de Leite 100,5 1206 140,7 160,7 120,28 200,9 2210 200,9 1808 200,9 2210
Tortinha de Pistache com Castanha de Caju & Caramelo 2780 3478 417,1 486,86 556,1 625,86 635,1 625,6 556,1 625,86 635,1
Macarron de Castanha de Caju 1416 165,2 1888 2124 236,0 259,6 283,2 259,6 2360 259,6 283,2
Macarron de Créme de Coco Queimada 810 a7.2 1134 1286 1458 162,0 178,2 162,0 1458 162,0 178,2
Entremet de Chocolate e Café 1775 236,7 2959 3551 4143 47135 5326 4735 4143 47135 5326
Croissant de Ganache de Chocolate com Flor de Sal 3258 386,5 4072 479 4886 5294 570,1 5294 4886 5294 570,1
Croissant de Creme de Pistache com Framboesas 3673 4285 483,7 551,0 612,2 673,4 7346 673,4 6122 673,4 7346
Quiche de Frango com Requeijia = Milho 450,0 525,0 E00,0 £75,0 750,0 825,0 500,0 8250 750,0 8250 500,0
Quiche de Espinafre e Ricota 425,0 510,0 595,0 680,0 765,0 850,0 935,0 850,0 765,0 850,0 935,0
Craizsant de Carne de 5ol com Queijo Coalha 615,0 738,0 3610 9225 3840 1107,0 1230,0 1107,0 10455 1107,0 1230,0
Croissant de Frango com Catupiry 430,2 5378 6453 699,1 7529 806,6 9142 3604 806,56 3604 914,2
Croiszant Vegetarizno com Qusijo de Manteiga & Tomats 2340 2809 3277 3745 4213 4581 5149 458,1 4213 4581 5149
Paozinho na chapa tradidonal 209,6 2445 262,0 79,5 3144 3433 3842 3453 3318 3453 3842
Sanduiche de Queijo de Coalho = Mel 3248 3712 4176 4540 510,4 556,8 603,2 556,8 5104 556,8 603,2
Agua Minera| 79,2 891 99,0 1089 1188 1287 1386 1287 1188 1287 1386
Suco de Laranja (300ml) 56,0 63,0 70,0 770 4,0 91,0 98,0 91,0 40 91,0 98,0
Suco de Caju (300ml) 63,4 133 83,3 93,2 103,1 13,0 1289 113,0 109,1 1130 1289
Suco de Caja (300ml) 26,8 1012 1157 130,2 1447 158,1 1736 189,1 1447 188,1 1738
Coca-Cola 150,0 180,0 1950 210,0 2250 240,0 270,0 255,0 2400 255,0 270,0
Guarana Antarctica 4.5 105,0 1155 126,0 1365 1470 168,0 1575 1470 1575 168,0
H20H! 120,0 140,0 160,0 180,0 200,0 220,0 240,0 220,0 200,0 220,0 240,0
Cajuinz 320 Geraldo ELTAS 320,0 4225 455,0 4875 520,0 5850 552,5 520,0 5525 5850
Soda Izliana de Frutas Vermelhas (300mi) 102,0 1224 1428 163,2 1837 2041 2245 204,1 1837 204,1 4.5

TOTAL RS 6.695,40 RS 7.871,43 RS 9.005,85 RS 10.01262 RS 11.04605 RS 12.26684 RS 1346310 RS 12.355,78 RS 1133581 RS 12.35578 RS 13.46310 RS15
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8.7 Projecao de receitas

Tabela 22 - Previsao de Quantidades Vendidas

A planilha demonstra a previsdo das quantidades vendidas de cada item do cardapio ao
longo dos 12 meses do ano. Considerando a sazonalidade e o crescimento progressivo da

demanda, e é essencial para calcular a receita bruta futura.

Qtde Vendida

Descrigio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Sat Out Nov Dez

Expresso o0 100 110 120 120 150 160 150 140 150 160 180
Café com leite 70 80 85 20 100 110 120 110 100 110 120 130
Cappuccing 80 S0 100 110 120 130 140 130 120 130 140 150
Latte E0 &0 70 75 B0 30 100 a0 B85 90 100 110
Mocha 40 45 50 55 &0 70 80 75 70 75 80 o0
Frappuccina 30 ELY 40 45 50 &0 &0 55 50 55 &80 70
Tarteletta de Chocolate e Creme de Baunilha 20 35 40 45 S0 55 50 55 50 L1 60 70
Tarteletts de Maracujs e Doce de Leite 25 30 35 40 45 50 55 50 45 50 EE 65
Tortinha de Pistache com Castanha de Caju & Caramelo 20 25 30 35 40 45 50 45 40 45 50 &0
Macarron de Castanha de Caju 30 ELY 40 45 50 55 &0 55 50 55 &80 70
Macarron de Créme de Coco Queimado 25 30 35 40 45 50 55 50 45 50 55 65
Entremet de Chocolate e Café 15 20 25 20 35 40 45 40 ELY 40 45 =13
Croissant Choc/Flar de Sal 40 45 50 55 &0 65 70 65 60 65 70 80
Craissant Pistache/Framboesa 30 35 40 45 50 55 60 55 50 55 60 70
Quiche Frango/Requeijio/Milho 30 £ 40 as 50 55 60 55 50 55 50 70
Quiche Espinafre/Ricota 25 el 35 40 45 50 55 50 45 50 EE (13
Croissant Came de Sol/Queijo Coalho 50 &0 70 75 80 a0 100 a0 85 20 100 110
Craoissant Frango/Catupiry 40 50 60 65 70 75 85 80 75 80 85 a5
Croissant Veg. Queijo Manteiga/Tomate Seco 25 30 35 40 45 50 -1 50 45 50 =13 65
P3ozinho na chapa tradicional B0 70 75 80 20 100 110 100 -1 100 110 120
Sanduiche Queijo Coalho & Mel 35 40 45 50 55 60 65 &0 55 60 65 75
.ﬂgua mineral B0 S0 100 110 120 130 140 130 120 130 140 150
Suco de Laranjz (200ml) 40 45 50 13 &0 65 70 65 60 65 70 20
Suca de Caju [300ml) 35 40 45 50 55 &0 65 &0 55 &0 B5 75
Suco de Caja (300ml) 30 ELY 40 45 50 55 &0 55 50 55 &0 70
Coca-Cola 50 €0 65 70 75 80 90 85 80 85 %0 100
Guarani Antarctica 45 =) 113 &0 65 70 80 75 70 75 20 a0
H20H! 30 ELY 40 45 50 55 &0 55 50 55 &0 70
Cajuina 320 Geraldo 55 &0 65 70 75 80 20 85 30 85 S0 100
Soda Italiana Frutas Vermelhas 25 30 ELY 40 45 50 55 50 45 50 55 65

Tabela 23 - Prego de venda
Apresenta os precos médios de venda dos produtos, més a més. Os valores variam
dependendo de estratégias comerciais, custos de produtos ou inflacdo. Essa tabela juntamente

das quantidades vendidas, nos permite calcular a receita estimada por item.

Prego de venda

Descrigio Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out MNov Dez
Expresso 430,3 478,1 35,3 573,7 6215 77,1 7543 717,1 £69,3 717,1 754,3 50,5
Café com leite 6464 7387 7843 23,1 5134 1015,7 1108,1 1015,7 3134 1015,7 1108,1 12004
Cappuccine 738,2 2315 524,0 1016,4 11082 1201,2 129335 1201,2 1108,8 1201,2 12936 13850
Latte 4354 5344 £33,5 743,0 732,6 291,56 930,7 831,5 42,1 231,6 930,7 1083,2
Macha 6613 744,0 8267 909,3 532,0 1157,4 13227 1240,0 11574 1240,0 1322,7 14880
Frappuccing 770,0 2384 1026,7 1155,0 12834 1540,0 15400 14117 12834 14117 1540,0 1736,7
Tartelstte de Chocalate & Creme de Baunilha 23312 2718,7 2108,2 2436,2 33853 42738 48522 42738 28853 4773,8 4662,3 54334
Tartelette de Maracujé = Doce de Leite 1205,5 18467 1697,2 1828,0 2170,1 2411,2 26522 24112 2170,1 24112 2652,3 31345
Tortinha de Pistache com Castanha de Caju = Caramelo 3336,5 4170,7 50048 5838,3 £673,1 7507,2 3414 7507,2 5673,1 7507,2 33414 10003,5
Macarron de Castanha de Caju 1633, 13825 22658 2545,0 28322 31155 33387 31155 28322 31155 33987 3965,1
Macarron de Créme de Coce Queimada 9718 1166,1 1360,5 1554,8 17432 18435 21373 18435 1748,2 1843, 2137,8 25255
Entremet de Chocolate e Café 21306 28402 3551,0 4261,2 49714 2631,5 62318 26315 4971,4 56316 53918 78122
Craissant de Ganache de Chocolate com Flor de Sal 6515 732,3 5144 35,8 577,32 1058,7 1140,1 1058,7 5773 1058,7 1140,1 1303,0
Craissant de Creme de Pistache com Frambossas 7345 857,0 57,5 11019 12243 13468 1453,2 1346,8 12243 13458 1465,2 17141
Quiche de Franzo com Requeijio = Milho 6525 751,3 70,0 9788 1087, 1196,2 13050 1136,3 1087,5 1136,3 1305,0 15225
Quiche de Espinafre 2 Ricota 16,3 739,5 262,8 926,0 11082 12325 13558 12325 11083 1232, 13558 1602,3
Craissant de Came de Sol com Queijo Coalha 8317 1070,1 12484 1337,5 14258 1605,1 17835 1605,1 1516,0 1605,1 1783,5 1951,8
Craissant de Frango com Catupiry 6238 79,8 5357 1013,7 10317 1165,6 13255 12476 11635 12476 13256 14815
Craissant Vegatariana com Queijo de Mantsiga @ Tomats 458,1 5617 £55,3 74,3 2425 9336,2 10288 36,2 242,56 536,2 1025,8 12170
Pozinha na chapa tradicional 3032 54,5 79,9 405,2 4559 506,5 5572 06,5 481,2 06,5 557,2 07,2
Sanduiche de Qusijo de Coslho = Mel 471,0 5383 605,5 672,8 740,1 2074 8747 807,4 740,1 8074 8747 10033
Agua Mineral 148 1292 1436 1573 1723 186,5 2010 1866 1723 1866 201,0 2152
Suco de Laranjs |300ml) 81,2 I 101,5 11,7 1218 132,0 142,1 132,0 1218 132,0 142,1 152,4
Suco de Caju (300ml) 100,7 115,0 1294 143,8 158,2 1726 1863 1725 158,2 1726 126,9 2157
Suco de Cajd (300ml] 1259 146,8 167,8 188,8 209,8 230,8 2517 230,8 209,8 230,8 251,7 2937
Coca-Cola 2175 251,0 2828 3045 326,3 348,0 3315 369,8 342,0 369,8 33,5 4350
Guarans Antarctica 137,0 167,5 182,7 197,3 2132 2435 2284 213,2 2784 2436 2741
H20H! 174,0 1523 232,0 261,0 290,0 18,0 2480 21,0 290,0 218,0 348,0 4050
Cajuina S¥o Geraldo 5184 565,5 612,65 659,8 706,3 754,0 848,2 801,1 754,0 801,1 848,3 942,5

Sodz Italiana de Frutas Vermelhas (300mi) 147,39 1775 207,1 2367 266,3 2353 3255 2353 266,3 2353 3155 3845
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8.8 Projecdes de resultados
Tabela 24 - DRE (Ano 1)
A Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE) para o primeiro ano detalha

receitas, deducdes, custos, despesas e 0 EBITDA ao longo dos 12 meses. O resultado é
positivo ja a partir dos primeiros meses, com EBITDA anual de R$ 88.157,53, demonstrando

uma boa margem operacional desde o inicio do funcionamento.

Janeiro fevereiro margo abril maig junho julho -agosto setembro outubro novembro dezembro

Receita Bruta RS 22.448,40 RS 26.645,60 RS 3115557 RS 35.245,85 RS 39.407,62 RS43.96692 RS48.383,81 RS 44.08332 RS 39.946,88 RS 44.083,32 RS48.38381 RS 56.457,61
|[F)DeducBes (Simples, 8%) | R$29754 RS106582 RS124622 RS140583 RSL57630 RSL175868 RS193535 RSL1763,33 RS1597,88 RSL76333 R$193535 RS2.25830
Receita Liquida RS 2155045 RS25.579,78 RS 29.90835 RS 3383601 RS37.831,32 RS42.205,24 RS46.44546 RS 4231595 RS 38.349,00 RS42.31999 RS 4644546 RS 54.19930

R$6.69540 R$7.87149 R$9.00589 RS10.012,62 RS11046,05 RS 1226684 RS13.463,10 RS 1235578 RS 11339,81 RS 12.35578 RS 13.463,10 RS 15.44356
Margem Bruta RS 14.855,06 RS 17.708,29 RS20.90346 RS23.82339 RS 2678526 RS29.94140 RS32.98536 RS 29.96421 RS 27.009,19 RS 29.964,21 RS 32.98536 RS 33.755,74
h RS 20.683,00 RS 19.514,40 RS 12.672,40 RS 19.767,40 RS 19.794,40 RS 19.545,40 RS 19.854,40 RS 19.812,40 RS 19.867,40 RS 19.789,40 RS 19.703,40 RS 19.510,40
EBTIDA -R$5.827,94 -RS1.80611 RSL231L06 RS4.05599 RS6.990,86 R$10.393,00 RS 13.13096 RS10.151,81 RS7.14179 RS 10.174,31 RS 13.275,96 RS 19.245,34

Tabela 25 - DRE (5 Anos)

A DRE dos cinco anos mostra crescimento linear nas receitas e na lucratividade. O
EBITDA anual cresceu de R$ 88 mil no primeiro ano para R$ 186.229,73 no quinto, o que
reforca o potencial de expansdo da Bisou. As margens brutas e operacionais também seguem

em alta, evidenciando um bom controle de custos e despesas.

FLUXD DE CACA | ANOD | ANO I ANO N ANO IV ANOV
RECEBIMENTOS 480.208,70] 528.22357 | 35105252 | 6359.157 78| 703.073,55
15.208,35 2112518 23.242,10 | 2556631 | 28.122,534
TOTAL D05 RECEBIMEMTOS 451.000,35 507.100,38 | 357.81042 | 613.591 47| 674.950,61
135.219.42| 14479178 | 15492720 | 165772 11| 177.376,15
325680593 326230860 | 40283322 | 447819 36| 45757445
23752240 25415004 | 27194054 | 290976 38| 311.34473
EBTIDA 88.157,53 108.158,57 | 130.942,68 | 156.242,98 186.229,73

8.9 Projecéo do fluxo de caixa

Tabela 26 - Fluxo de caixa e PayBack (5 Anos)

A planilha traz os fluxos de caixa anuais da patisserie e calcula o Payback, ou seja, 0
tempo necessario para recuperar o investimento inicial de R$ 110.331,00. O fluxo de caixa é
positivo a partir do primeiro ano (R$ 88.157,53) e cresce ao longo do tempo. O investimento

é recuperado entre o terceiro e quarto ano, demonstrando um retorno relativamente rapido.

FLUXIO DE CAIXA VP saldo
INVESTIMENTO - 110,331,008

ANOD 88.157,53 | R576.825,73|- 33.505,27
AN I 108.158 57| RS 108.158 57| 74.653,30
ANC N 130.942 65 RS 130.942 58| 20555558
ANO IV 156,842 98 RS 156.842 98| 36243236
ANO W 186.229 73| RS 186.229 73| 54866869
Payback 0,31
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Tabela 27 - Fluxo de caixa e Valor Presente Liquido (5 Anos)
Ao descontar todos os fluxos de caixa futuros por uma taxa de atratividade estimada,
obtemos um VPL de RS 565.855,75. Esse valor mostra que o projeto ndo s6 recupera o

investimento, mas também gera valor adicional, demonstrando sua boa viabilidade

econdmica.

FLUXO DE CAIXA FLUXO DE CX
INVESTIMENTO -110.331,000

AND 88.157,53 7948573
ANO I 108.158,57 111.429 56
ANO N 130.942 68 134442 64
AND IV 156.842 38 160.587,93
ANO W 186.229.73 150.236,83
VPL LE5.855,75

Tabela 28 - Fluxo de caixa e Taxa Interna de Retorno (5 Anos)

Para a patisserie a TIR foi estimada em 94% ao ano, valor que mostra o ritmo de
recuperacdo do investimento de R$ 110.331,00 ao longo do de cinco anos.

A TIR é util na comparacdo entre projetos quanto maior a TIR em relacdo a taxa
minima de atratividade mais vantajoso torna-se o investimento.

Na Bisou a TIR de 94% confirma a atratividade econdmica da patisserie e reforca sua

capacidade de gerar retorno significativo para o investidor.

FLUXD DE CAIXA FLUXO DE CX
INVESTIMENTD -110.331,00)

AND B88.157,53 79485, 7%
AN I 108.158,57] 11142956
AN I 130542 68 13444764
ANOD IV 156.842,98| 16058793
ANO WV 186.229,73) 150.236,83
VIPL 565.855,75

9. CONSIDERACOES FINAIS

Esse plano de negdcios representa para a Bisou 0 primeiro passo concreto em rumo a
realizacdo de um sonho que junta o empreendedorismo, a identidade cultural e uma
sensibilidade estética. Mais do que uma confeitaria a Bisou serd um espaco onde a tradicdo e
as inovacOes se encontrardo. Nossa proposta sera resgatar a cultura nordestina e preservar
elementos culturais muitas vezes esquecidos. As projecdes presentes nesse plano de negdcios
demonstram a viabilidade da Bisou e seu potencial de inser¢cdo no comércio local, mostrando
sua capacidade de evolucao e fixacao.

A Bisou se firmard no mercado como um empreendimento Unico, que ndo apenas
servira alimentos gourmet mas também contribuira para a valorizacdo cultural da cidade de
Mossord e da cultura nordestina. Em cada receita, gesto e espago da loja buscaremos eternizar

0s sabores e 0s momentos com afeto, criar memorias que unem passado, presente e futuro.
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