ISCTE £ Business School

Instituto Universitario de Lisboa

PLANO DE NEGOCIOS

“Portuguese Tapas”

Maria Duque Bandeira da Palma

Projeto de Mestrado
em Gestdo Empresarial

Orientador(a):
Prof. Doutor Paulo Bento, ISCTE Business School, Departamento de Gestéo

Outubro 2014



- Lombada —

ewjed ep ealspueg anbng eue

205! 3p OLESIBAIUN 0INYISU]

«Spdv ] asan3npiod,, — SOIDQ09IAN 3d ONV1d |00Y3S SSaulsng &5 31ISI




PLANO DE NEGOCIOS “Portuguese Tapas”

Resumo

A ideia apresentada neste plano de negocios pretende dissociar 0 conceito
convencional de tapas, normalmente utilizado na gastronomia espanhola,
transformando-o numa versdo portuguesa. Desta forma, serd possivel degustar varios
petiscos tradicionais portugueses numa unica refeicdo, atraves do conceito de tapas,

aliando a tradicdo a modernidade.

Numa primeira fase, foi efetuada a analise da envolvente externa, procurando prever-
se comportamentos futuros nos contextos politico-legal, econémico, social e
tecnoldgico. Analisou-se ainda o setor especifico onde o negocio se insere de forma a
avaliar os fatores que o condicionam. De seguida, apresenta-se a ideia de negdcio do
Portuguese Tapas, é delineada a estratégia de desenvolvimento e 0s requisitos para a

implementacdo do projeto, tendo em conta os seus pontos fortes e fracos.

Por fim, procedeu-se a analise econdmico-financeira do projeto, aferindo a viabilidade

do mesmo.
Palavras chave: Gastronomia, Plano de Negdcios, Restaurante.
Sistema de classificagdo JEL:

JEL: L26 - Empreendedorismo

JEL: M21 - Economia empresarial
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PLANO DE NEGOCIOS “Portuguese Tapas”

Abstract

The idea presented in this business plan intends to diverge from the conventional
concept of "tapas”, used in the Spanish gastronomy, transforming it into a Portuguese
version. Hence, it will be possible to taste different kinds of Portuguese traditional

dishes in one meal, combining tradition and modernity.

The business plan starts with an external analysis, trying to understand and forecast
changes in the political, economic, social and technological environment.
Additionally, we studied the sector and the market where the business will take place,
in order to evaluate other factors that will influence it. After that, it is presented the
business idea of the Portuguese Tapas, it is outlined the development strategy and the
requirements for the implementation of project, weighting its strengths and

weaknesses.

Finally, it was performed the economic and financial analysis of the project, in order
to test the viability of the project.

KEYWORDS: Gastronomy, Business Plan, Restaurant.

JEL Classification System:

JEL: L26 - Entrepreneurship

JEL: M21 - Business Economics
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Sumario Executivo

O Portuguese Tapas pretende disponibilizar um conceito inovador, apelidado de tapas
a Portuguesa. Inserido no setor da restauracdo (CAE 56101), pretende-se preparar o

negocio durante o ano de 2014 e iniciar atividade em 2015.

Apesar da dificil situagdo que o pais tem vindo a atravessar, a analise aos contextos
politico-legal, econémico, social e tecnolédgico, revela indicios de que estd a recuperar
de forma gradual. No que diz respeito ao setor da restauracdo, o elevado niimero de
concorrentes € o desconhecimento da nova marca levam a necessidade de criar uma
estratégia de negocio diferenciadora, aliada a uma boa relagcdo qualidade-preco, de

forma a satisfazer o segmento de clientes pretendido.

Assim, a ideia passa pela criacdo de um restaurante onde o core business sdo as tapas
confecionadas a portuguesa, ou seja, tapas inspiradas em petiscos tradicionais
portugueses. Surge como um conceito inovador visto que oferece a possibilidade de
degustar varias especialidades gastrondmicas portuguesas numa unica refeicdo,

elaboradas com ingredientes simples e de qualidade.

O publico-alvo ¢ bastante alargado: individuos entre os 18 e os 60 anos, residentes e
frequentadores da zona da Grande Lisboa, pertencentes a classe média, média/baixa e
média/alta. Caracterizam por grupos de individuos recetivos a novas experiéncias
gastrondmicas, que procuram uma boa relagdo qualidade-pre¢o nos produtos e no

Servigo.

Existem 5 menus a disposi¢do do cliente, compostos por couverts, tapas, bebidas e
sobremesa, com precos enquadrados com a concorréncia € com as expectativas do
publico-alvo. De forma a dar visibilidade ao projeto, pretende-se efetuar alguma
publicidade na imprensa em papel, através de revistas e jornais, criar um website
institucional e uma pagina no facebook, para interagir com os clientes e impulsionar o
“passa a palavra”. Pretende-se recrutar colaboradores dinamicos, autonomos, com
fortes capacidades comunicacionais e de trabalho em equipa, de forma a assegurar a

qualidade do servico prestado.

vi
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O restaurante estara localizado no centro de Lisboa, na zona da Baixa-Chiado/Cais-
do-Sodré, na Rua D. Luis I 2-E. Trata-se de uma zona histérica da cidade que oferece
varios programas culturais e espacos de lazer de varias indoles. Um lugar certo para
cruzar a gastronomia tradicional com a cultura da cidade. Abrange um espago com
uma érea util de 148 m?, tem capacidade para 50 lugares sentados e estara aberto de

terca-feira a domingo.

Ap0s a andlise financeira, concluiu-se que o capital necessario a implementacdo do
Portuguese Tapas sera de 103.098,42€, repartidos da seguinte forma: 30% de capitais
proprios e 70% de capitais alheios. A viabilidade do projeto é comprovada por um
VAL de 23 212,87€, um VAL ajustado de 24 538,88€ e uma TIR de 33%. Além desse
cenario base, efetuaram-se véarias andlises de sensibilidade e conclui-se que, das
variaveis escolhidas, o preco dos menus ¢ a que mais impacta na rentabilidade do

projeto. Estima-se que o payback sera de 2 anos e 1 més.

vii
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1. Analise da envolvente

1.1. Envolvente Mediata

“Um dos maiores desafios colocados as organizagdes da atualidade ¢ a manutengdo e
a coesdo do seu sistema organizacional” (Camara et al., 2008). A continua evolucao
dos mercados e das industrias pode condicionar a longo prazo a atividade das
empresas, ao gerar multiplas oportunidades e ameagas para as organizacdes que,

como sistemas abertos, acabam por ser influenciadas de forma direta e indireta.

Desta situacao decorre a necessidade de submeter a uma analise rigorosa o ambiente
externo em que o projeto se insere, neste caso um projeto no setor da Restauracao,
procurando prever-se comportamentos futuros nos contextos politico-legal,
econdmico, social e tecnologico que poderdo vir a influenciar a organizag¢ao. Torna-se

assim imprescindivel o recurso a uma analise PESTL.
1.1.1. Contexto politico-legal

A evolucdo da economia portuguesa ao longo das ultimas décadas tem tido um
comportamento desigual. Assim, entre finais dos anos 80 e finais de 90 o pais
conheceu um periodo de prosperidade, com um forte crescimento da atividade
econdmica, que se traduziu numa melhoria das condi¢des de vida para niveis que se
aproximaram da média da UE. No entanto, no inicio dos anos 2000 a situagao alterou-
se, tendo o pais entrado num periodo de fraco desempenho econémico, que resultou
na interrup¢do do processo de convergéncia. A alterndncia na governagdo dos dois
maiores partidos politicos — PS e PSD — que se verificou neste periodo ndo se traduziu

em politicas muito diferentes, reinando uma relativa estabilidade politica e paz social.

O quadro de fraco desempenho econdémico que se verificou a partir do inicio do
século XXI, ja de si negativo, foi fortemente agravado pela crise financeira
internacional de 2008 que levaria a que Portugal, em 2011, tivesse de recorrer a um
pedido de assisténcia financeira externa. Com a entrada da Troika as politicas
adotadas pelo Governo passaram a estar condicionadas pelo memorando de
entendimento assinado entre as partes. O intuito de cumprir as metas do défice levou

o Governo a aplicar um programa rigoroso de medidas de austeridade que impactaram
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em todos os setores da economia. Os cortes em saldrios e pensdes e o pesado aumento
de impostos acabaram por afetar o poder de compra dos portugueses e, por

consequéncia, também o consumo interno.

O caso do IVA ¢ paradigmatico. Em 2012, no seu escaldo méaximo, passou de 21%
para 23%. Mas ndo foi apenas o aumento percentual que afetou a economia.
Procedeu-se também a uma reclassificacdo dos setores e produtos abrangidos pelos
varios escaldes do imposto, verificando-se para alguns um agravamento no seu
enquadramento. Foi o caso da Restauragdo, que por efeito combinado daquelas duas
medidas viu o IVA passar de 13% para 23%. Este aumento, de acordo com a
AHRESP, fez de Portugal o pais com a taxa de IVA mais elevada aplicavel ao setor
quando comparado com paises como a Espanha ou a Franca. O impacto foi altamente
negativo, contribuindo para a grave situa¢do que o setor tem atravessado — Segundo o
INE entre 2012 e 2013 assistiu-se ao fecho de 39.329 empresas e a extingdo de 99.461
postos de trabalho. E de considerar ainda, como fator adicional a influenciar
negativamente a vida das empresas, a dificuldade que estas enfrentaram em fazer
refletir o aumento do IVA nos precos finais de venda devido a diminui¢cdo do poder

de compra dos consumidores.
Passaremos agora a analisar o enquadramento legal do setor da Restauracao.

Na Restauracdo a legislagdo assume um papel crucial, na medida em que impde
normas e procedimentos relativos a higiene e seguranga alimentar, com o objetivo de
proteger o consumidor final. Tratando-se de satde publica, esta regulamentacdo ¢

forcosamente minuciosa e exigente.

Destacam-se de seguida as principais normas que regem qualquer negocio neste setor,

desde a sua implementacdo a sua gestdo corrente.

No que diz respeito a legislagdo geral ¢ necesséario ter em conta a regulamentagdo
presente no Decreto-Lei n° 26/2010, de 30 de margo, que estabelece o RJUE aplicavel
a realizacdo de qualquer obra, bem como o Decreto-Lei n° 234/2007, de 19 de junho,
que estabelece o regime juridico a que fica sujeita a instalagdo, modificacao,

exploragdo e funcionamento dos estabelecimentos de Restauragdo ou bebidas.
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Por outro lado, ¢ necessario obedecer as regras do Decreto Regulamentar n°® 20/2008,
de 27 de novembro, que estabelece os requisitos relativos a instalacdo,
funcionamento e classificagdo dos estabelecimentos. Importa ainda salientar que a
legislacdo tem sofrido intmeras alteragdes ao longo do tempo, no sentido da
simplificagdo. Por exemplo, o novo diploma que aprova o licenciamento zero,
apresentado no Decreto-Lei n° 48/2011, de 1 de abril, possibilita a abertura de
estabelecimentos independentemente da realizagdo da vistoria do mesmo, desde que

este se encontre equipado e apto a entrar em funcionamento.

Para efetuar o processo de licenciamento ¢ necessario recorrer a entidade
Licenciadora — a Camara Municipal da area de instalacdo do estabelecimento — que
por sua vez ird consultar diferentes entidades externas, como a Protecdo Civil, a
Direcdo Regional de economia e o Delegado de Saude. Se o edificio estiver sujeito a
um regime de propriedade horizontal, acresce a necessidade de verificar se o titulo
constitutivo do mesmo permite a utilizagdo do espago enquanto estabelecimento de
Restauracdo, pois caso contrario € necessario obter a autorizacdo prévia dos

condoéminos.

O modelo da declaragio de Instalagio, Modificacdio e Encerramento dos
Estabelecimentos de Restauracdo ou Bebidas consta da Portaria 573/2007, de 17 de
julho, e devera ser enviado para a Camara Municipal e para a DGAE. Esta declaracao
prévia constitui titulo valido de abertura do estabelecimento e legitima o seu
funcionamento, identificacdo, transmissdo e registo. Da declaragdo ¢ necessario
constar a Classificagdo CAE (no caso dos estabelecimentos de Restauragdo ¢ 56101).
As formalidades relativas a instalacdo, funcionamento e regime de classificacdo dos
estabelecimentos de Restauragdo ou de bebidas sdo os previstos na Portaria
215/2011, de 31 de maio, que regula as condi¢des estruturais e de servico do

estabelecimento.

Relativamente ao acesso, os estabelecimentos de Restauracao sdo de livre acesso a
permanéncia do publico desde que estes ndo perturbem o seu normal funcionamento.
No entanto a presenca de animais ¢ na generalidade proibida, salvo algumas excecdes

previstas no Decreto-Lei 74/2007, de 27 de margo.
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De acordo com o Decreto-Lei 371/2007, de 6 de novembro, o Livro de Reclamagdes
¢ um elemento obrigatério nos estabelecimentos de Restauragdo. A informacao
relativa a existéncia deste livro deverd estar bem visivel no espago. Sempre que

ocorra uma reclamagdo deverd ser enviada de imediato uma copia desta para a ASAE.

A ASAE ¢ o principal 6rgdo responsavel por assegurar o cumprimento das obrigagdes
previstas nas normas anteriormente descritas. Existem porém outros intervenientes
fiscalizadores. Sao deles exemplo a Ordem os Médicos, chamada a intervir com vista
a evitar situagdes de grave risco para a saude publica; as Camaras Municipais, as
quais cabe garantirem o cumprimento do RJUE; o Ministério do Ambiente, no que
respeita a gestdo de residuos; a Autoridade para as Condigdes de Trabalho, em

matérias de seguranca, higiene e saude no trabalho.

Importa salientar que a nivel de infraestruturas basicas, os estabelecimentos de
Restauracdo e bebidas devem estar ligados as redes de agua, gas, eletricidade e

esgotos.

Outro aspeto fundamental em termos de infraestruturas ¢ o pé-direito do
estabelecimento, na medida em que determina o volume de ar disponivel no
compartimento. Encontra-se regulado no RGEU (aprovado pelo Decreto-Lei 38 382,
de 07 de agosto 1951) e no regulamento geral de higiene e seguranca do trabalho nos
estabelecimentos comerciais de escritorios e servigos (aprovado pelo Decreto-Lei

243/86, de 20 de agosto).

No que diz respeito as acessibilidades, reguladas no Decreto-Lei 163/2006, de 8 de

agosto, os requisitos poderdo variar consoante a superficie de acesso ao publico.

Importa ainda referir que os estabelecimentos que optem por possuir um espaco para

fumadores necessitam de ter em conta a Lei 37/2007, de 14 de agosto.

A gestdo de residuos surge como outro dos fatores essenciais nos estabelecimentos de
Restauracdo. De acordo com a Portaria 29-B/98, de 15 de janeiro, estes
estabelecimentos s6 podem comercializar bebidas se estas forem acondicionadas em
embalagens reutilizdveis e para consumo no estabelecimento, com excecdo das

bebidas por diluicdo no proprio local de consumo. Para facilitar a gestdo dos residuos



PLANO DE NEGOCIOS “Portuguese Tapas”

existe a possibilidade de aderir a Verdoreca, entidade que assegura o
encaminhamento e reciclagem das respetivas embalagens. No que concerne a gestao
de residuos de Oleos alimentares ¢ necessario que estes sejam recolhidos de forma
seletiva para posterior valorizagdo, como por exemplo para a producdo de
biocombustiveis, conforme o constante no Decreto-Lei 267/2009, de 29 de setembro.

A qualidade desses oOleos e gorduras também carece de regulamentacdo (Portaria

1135/95, de 15 de setembro).

Para facilitar o cumprimento das normas acima referidas os estabelecimentos poderao
fazer-se s6cios da AHRESP, que presta apoio em varias areas, como por exemplo na
formacao profissional, na medicina e seguranga no trabalho e na higiene e seguranga

alimentar.
Apresenta-se em anexo (pag. 5, A.1.1.) o resumo da legislagdo descrita anteriormente.
1.1.2. Contexto econémico

O contexto econdmico influencia fortemente o desenvolvimento dos negocios. Como
referido, Portugal viu-se obrigado a recorrer em 2011 a ajuda externa, ficando a partir
de entdo sujeito a supervisdo externa pela Troika. As op¢des tomadas para alcangar o
desejado equilibrio das contas publicas recairam sobretudo no aumento das receitas

fiscais, penalizando fortemente os individuos e as familias.

De acordo com Hunger & Wheelen (2010) a analise econdmica deve ter como base
alguns indicadores econdmicos que refletem o situagdo do Pais. Como se trata de um
negoécio inserido no setor da Restauragdo, optou-se por analisar os principais
indicadores que podem influenciar a atividade tais como o PIB, o consumo privado, o
IPC e o emprego/desemprego. O PIB surge como um indicador crucial, na medida em
que apresenta a evolu¢do da economia, indicando se esta se encontra estavel, em
recessdo ou em expansio; por sua vez, o consumo privado mede a predisposi¢ao da
populagdo para comprar; por outro lado, o IPC mede a evolug¢do dos precos no pais,
constituindo também um indicador de evolugdo da economia; e, por fim, o emprego e

a taxa de desemprego avaliam as condi¢cdes do emprego.
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Ao analisarmos os dados do Eurostat relativos ao PIB, é possivel verificar que nos
ultimos anos Portugal tem sofrido oscilagdes negativas mas que, de um modo geral,
tem vindo a seguir a tendéncia da UE (Grafico 1). Destaca-se o ano de 2009, em que se
verificou uma queda do PIB per capita de Portugal de cerca de 3% (UE -4,8%), e o
ano de 2012, em que voltou a registar-se uma reducao de 2,8% (UE -0,7). Em 2013
comecou-se a sentir indicios de retoma, fazendo com que o PIB per capita registasse
uma diferenca negativa de apenas 0,4%, relativamente ao ano anterior. De acordo
com o Boletim Econémico de Inverno publicado, pelo BAP para 2014, espera-se uma
recuperagdo do PIB de 0,8% (projecdo igual a do Governo e da Troika), seguindo-se

em 2015 de uma progressao de 1,3%.

Grafico 1- Crescimento do PIB real per capita - Portugal e UE (2006:2013)
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PIB real per capita Portugal e=@==p|B médio real per capita UE-28

Fonte: Autor (adaptado de Eurostat)

Um dos fatores que influencia o PIB é o consumo privado, que por sua vez, pode
impactar na procura de bens e servicos, como ¢ o caso dos restaurantes. Ao
analisarmos este indicador (Grafico 2), verifica-se que nos ultimos anos o consumo
privado tem assumido uma variacdo negativa, salientando-se o ano de 2009, 2011 e
2012 (-2,3%, -3,3% e -5,3%, respetivamente); contudo, apesar do ano de 2013 ainda
apresentar valores negativos (-1,7%), desde 2012 que os sinais de recuperacao
parecem claros. Um bom exemplo disso surge ao analisar a taxa de variagdo
homologa das despesas das familias no setor da Restauracdo (Grafico 2), que depois
de ter assumido uma variagdo negativa nos ultimos anos, revela indicios de

recuperagdo em 2013. De acordo com o European Economic Forecast, elaborado pelo
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Governo de Portugal (inverno 2014), prevé-se que o consumo privado continue a

assumir uma variagao positiva em 2014 e 2015 (0,1 e 0,8, respetivamente).

Grafico 2- Consumo privado vs Despesas das familias - Restauragao (2009:13)
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Fonte: Autor (adaptado de Banco de Portugal e Fundacio Francisco Manuel dos Santos)

Por outro lado, de acordo com o INE, o IPC surge como um indicador que permite
medir a evolu¢do temporal dos precos num conjunto de bens e servigos
representativos da estrutura da despesa de consumo da populacdo portuguesa. Assim,
ao analisarmos os ultimos trés anos (2011, 2012 e 2013), verifica-se que o IPC tem
vindo a diminuir, passando de uma taxa de variagdo de 2,77% em 2012 para 0,27%
em 2013 (Grafico 3). No entanto, ao analisarmos a classe dos restaurantes e hotéis ¢
possivel verificar que esta aumentou bastante o seu contributo em 2012, passando de
1,41% (em 2011), para 4,47%. No entanto, no final de 2013 voltou a sofrer uma
redugdo (1,65%).
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Grafico 3- Variacdo do IPC - Total e por classe de restaurantes e hotéis (2011:13)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)

De acordo com o Governo de Portugal, o emprego surge como um dos principais
pilares das Economias desenvolvidas. Do ponto de vista econdmico, uma taxa de
emprego elevada representa uma utiliza¢do efetiva do capital humano e constitui um
estimulo a procura interna. Ao analisarmos o emprego em Portugal, verifica-se que
entre 2009 e 2013 o nimero de empregados tem vindo a descer, perfazendo uma
diminui¢do de cerca de 540 mil postos de trabalho (grafico 1, pag. 6, em anexo).
Consequentemente, a taxa de desemprego tem vindo a evoluir de forma crescente,

bastante mais acentuada do que a verificada na UE-28 (Gréafico 4).

Grifico 4- Taxa de desemprego em Portugal e na UE-28 (2009:13)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)
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Por outro lado, ao relacionar a taxa de desemprego com o consumo privado, verifica-
se que a medida que a taxa de desemprego aumenta, o consumo privado tende a
diminuir (Grafico 5), reflexo da deterioracdo do rendimento disponivel das familias, o

que por sua vez podera impactar na procura pelo setor da Restauragao.

Grafico 5- Consumo privado vs taxa de desemprego (2009:13)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)

De acordo com o documento de Estratégia de Fomento Industrial para o Crescimento
e o Emprego 2014-2020, o Governo propde-se a estruturar um mercado de trabalho
capaz de gerar novas oportunidades de emprego de forma sustentada, aumentando

assim para 75% a taxa de emprego da populagdo ativa em 2020.
1.1.3. Contexto social

A populagdo portuguesa em geral, confrontada nos ultimos trés anos com medidas
econémicas de grande austeridade que a afetam profundamente, tem vivido num
clima de incerteza que se reflete no seu modo de vida e na maneira de estar na

sociedade. Neste sentido, segue-se uma analise ao contexto sociocultural de Portugal.

De acordo com o INE, em 2013 Portugal possuia cerca de 10.449 mil habitantes,
menos 117 mil comparativamente com 2009 (10.566 mil habitantes). As medidas de
austeridade implementadas surgem como um dos fatores que condicionam o
crescimento da populagdo, visto que os rendimentos das familias sdo cada vez mais
reduzidos, fazendo com que estas ndo tenham disponibilidade econémica para terem

mais do que um ou dois filhos.
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A acrescer a este fato assiste-se ao envelhecimento gradual da populacdo, fazendo
com que atualmente a populagdo com mais de 65 anos seja superior (19,2%) a
populagdo com menos de 15 anos (14,9%). Este desequilibrio demografico, que
resulta da baixa natalidade e do aumento da esperanca de vida da populagdo mais
idosa, gerard uma forte descompensacdo entre populacdo ativa e pensionistas,
podendo vir a significar aumento da despesa publica. Note-se que na década de 80, do
século passado, a populagdo com mais de 65 anos representava apenas 11,5% da
populacdo, enquanto os jovens com menos de 15 anos representavam 25,3% da

populagado (Gréfico 6).

Grafico 6- Populacio residente por faixa etaria (1981:12)
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Fonte: Autor (adaptado de Pordata)

Outra das consequéncias da recessdo econdmica tem sido a emigra¢do. De acordo
com o INE, em 2012 o nimero de emigrantes permanentes rondava os 52 mil
individuos, enquanto em 2008 apenas se observaram cerca de 20 mil. Ao efetuarmos
uma analise por faixa etaria (Grafico 7) ¢ possivel concluir que o aumento do numero
de emigrantes se deveu a saida de individuos maioritariamente entre os 20 e os 49
anos, ou seja, o grupo de adultos potencialmente ativos. Sdo inlimeros os motivos
pelos quais a populagdo tem vindo a abandonar o Pais, mas a caréncia de emprego

constitui um dos principais fatores (55%, de acordo com o estudo da Zurich).

10
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Grifico 7- de emigrantes permanentes por idade (2008:12)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)

Este aumento significativo do nimero de individuos a sair do pais acaba por impactar
em todos os setores da economia, nomeadamente no setor da Restauragcdo. As
camadas mais jovens comegam a integrar a populagdo ativa do pais de acolhimento,

deixando assim de contribuir para o desenvolvimento econdmico de Portugal.

Quanto ao indice de bem-estar, de acordo com um estudo publicado pelo INE,
verifica-se que embora a qualidade de vida tenha evoluido de forma positiva nos
ultimos anos (116 em 2012), as condi¢des materiais de vida tém vindo a registar uma
evolucdo negativa (87 em 2012), proveniente das medidas de austeridade

implementadas no pais (grafico 2, pag. 6, em anexo).

No entanto, apesar da delicada situacdo econdmica que o pais vem atravessando na
ultima década, o estudo indica que entre 2004 e 2011 o bem-estar da populagdo
evoluiu de forma positiva, atingindo em 2011 o valor de 108 (2004=100). Os fatores
que mais contribuiram para esta evolucdo foram a educagdo, saide e o ambiente

(Gréfico 8).

11
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Grifico 8- indice de bem-estar (principais indicadores 2004:12)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)

Por ultimo, apo6s a dieta mediterranica ter sido considerada patrimoénio imaterial da
humanidade, achou-se pertinente avaliar os habitos alimentares da populagdo
portuguesa. De acordo com o estudo “Good Enough to Eat”, elaborado pela Oxfam,
relativamente a qualidade alimentar de 125 paises, Portugal ocupa o 8° lugar. Embora
o ranking seja liderado por outros paises europeus (Holanda, Francga e Suica em 1°, 2°
3 °, respetivamente), Portugal assume um lugar de destaque devido a auséncia de
desnutricdo e subnutri¢do, a facilidade de acesso a agua potavel e ao baixo indice de
obesidade. De acordo com o estudo em questdo, esta classificacdo deve-se a qualidade
da gastronomia mediterranica praticada pelos portugueses e também servida pela

Restauracao nacional.

1.1.4. Contexto tecnologico

A evolugdo tecnologica surge como outro dos fatores que influencia fortemente a
maneira de estar e de atuar da generalidade das empresas, independentemente do
setor. Ao longo dos ultimos anos a despesa em I&D, em Portugal, tem assumindo
uma tendéncia crescente (Grafico 9), representando cerca de 1,5% do PIB em 2012;
contudo nesse ano, a despesa em 1&D por parte das empresas representa apenas 0,7%
do PIB. Esta tendéncia crescente deve-se, em grande parte, a programas
governamentais de incentivo a investigacdo, como ¢ o caso do SIFIDE, onde sdo

concedidos incentivos fiscais as atividades de I&D empresarial.

12
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Grifico 9- Despesas em atividades de I&D em % do PIB (total e empresas)
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Fonte: Autor (adaptado de Pordata)

No que diz respeito a utilizagdo de computadores e internet, de acordo com o INE,
tem-se assistido a um aumento generalizado da taxa de penetragdo de computadores
nas empresas. Em 2013, cerca de 98% das empresas com mais de 10 colaboradores
utilizavam computadores (95% em 2009). A utilizacdo de internet também revela
indicios de crescimento, passando de 93% em 2009 para 96% em 2013, o que facilita

bastante o relacionamento da empresa com os seus stakeholders externos.

O comércio electronico e a utilizacdo de redes sociais constituem um bom exemplo
disso, na medida em que cerca de 14% das encomendas recebidas e 13% das
efetuadas, por empresas com mais de 10 colaboradores, provém de meios
electronicos. Por outro lado, de acordo com o INE a utilizacdo de redes sociais no

meio empresarial ronda os 94%, perfazendo quase a totalidade das empresas.

Perante esta massificacio do uso de computadores e da utilizagdo de internet, os
estabelecimentos de Restauragdo e bebidas t€ém sido levados a efetuar modernizagoes
tecnologicas, nomeadamente através da introdugdo de software de gestdo. Segundo o
INE, em 2013 cerca 81% dos estabelecimentos de Restauracao utilizaram a internet
na sua atividade (79% em 2012). Esta modernizag¢ao faz com que os estabelecimentos
prestem o servigo de forma mais répida e precisa (por exemplo através da ligacdo do
terminal de pagamento a cozinha) e permite uma gestdo mais detalhada e eficiente das
vendas e do inventario. Para alguns estabelecimentos a utilizagdo deste tipo de
software ja ¢ obrigatdria, tendo que estar devidamente certificado pelo Ministério das

Finangas (Portaria n® 363/2010, de 23 de junho).

13
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1.1.5. Conclusoes

A analise do meio envolvente mediato leva-nos a concluir que, apesar da dificil
situacdo econdmica que o pais ainda atravessa, existem indicios de que estd a

recuperar de forma gradual.

Em termos futuros, perspetiva-se recuperagdo ao nivel do crescimento do PIB, do
consumo privado, do aumento dos postos de trabalho e da diminuicdo da taxa de

desemprego.

A nivel social, assiste-se a uma reducdo do numero de habitantes - provocado pelo
decréscimo da natalidade e pelo aumento da emigracdo de adultos jovens em idade
ativa - e a um envelhecimento da populacdo, proveniente do aumento da esperanga
média de vida, o que poderd vir a significar um aumento da despesa publica. No
entanto, ao analisar o indice de bem-estar da populacdo, verifica-se que embora as
condi¢des materiais de vida tenham vindo a registar uma evolugdo negativa, a
qualidade de vida tem evoluido em sentido contrario, fazendo com que o indice de

bem-estar dos portugueses tenha evoluido de forma positiva.

No que concerne ao desenvolvimento tecnolégico, também se tem assistido a uma
evolucdo positiva tanto no investimento em I&D, como na adesdo por parte das

empresas as TIC.

Neste sentido, embora o impacto negativo das medidas de austeridade aplicadas ainda
seja bem visivel, as expectativas da Comissdao Europeia também apontam para uma

recuperacdo da economia, pelo menos nos proximos dois anos.

14
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1.2. Envolvente Imediata

Ap0s a andlise da envolvente mediata, ¢ necessario estudar o setor especifico onde o
negocio se insere e avaliar os fatores que o condicionam. Neste sentido, proceder-se-a
a andlise da atividade segundo o modelo das “Cinco Forgas de Porter” (Porter, 1979),
focando os seguintes aspetos: ameaca de novas entradas, rivalidade entre os
concorrentes, ameaga de produtos substitutos, poder negocial dos fornecedores e
poder negocial dos clientes (tabela 2, padg. 7, em anexo) . Este modelo defende que a
atratividade de um investimento esta inversamente relacionada com a intensidade das

forcas competitivas.

Importa apenas referir que o modelo utilizado ndo ¢ totalmente fidvel e detém
algumas limita¢des, nomeadamente ao propor que a rentabilidade resulta da estrutura
da industria deixando os produtos complementares fora da analise. Acresce ainda que
neste modelo a industria € considerada estavel, ndo sendo considerados outros fatores

dinamicos de rentabilidade.
1.2.1. Ameaca de entrada de novos concorrentes

A concorréncia na industria ¢ influenciada pela entrada de novos concorrentes. Esta,
por sua vez, ira depender das barreiras existentes no setor. Assim, quanto maior for o
nimero de barreiras a entrada e quanto maior for a sua for¢a, menor sera a ameaga de

entrada de novos concorrentes.

O setor da Restauragdo, como se verificou no ponto 1.1.1., ¢ regulamentado por um
pacote de legislacdo e processos que, embora sujeitos ja a alguma flexibilizagdo,
continua a ser bastante moroso e complexo, o que condiciona a entrada de possiveis
concorrentes. Acresce a existéncia de entidades especializadas na inspe¢do do setor,

como ¢ o caso da ASAE, que garantem o cumprimento daquela legislagao.

De considerar, como fatores negativos na entrada de novos concorrentes, o efeito de
experiéncia da concorréncia ja estabelecida, as necessidades de capital para
construc¢ao/aquisi¢ao/adaptacdo do imével onde decorrerd a atividade e as Economias

de escala.
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O facto da marca ndo ser identificada pelos consumidores, também poderd ser
considerada uma barreira a entrada dos novos concorrentes, visto que terd de
conquistar o reconhecimento dos consumidores e a quota de mercado das outras

empresas com reputacao ja criada.

Por outro lado, o acesso aos canais de distribui¢do, as matérias-primas e a tecnologia
necessaria ¢ relativamente facil. Para os clientes também ndo existe qualquer tipo de

custo de mudanga.

Em suma, considera-se que esta for¢a tem um impacto médio (3.3), presente na tabela

2, pag.7, em anexo.
1.2.2. Rivalidade entre as empresas da industria

Um dos procedimentos essenciais para o sucesso de um negocio ¢ a andlise da
concorréncia. Esta constitui uma mais-valia ndo s6 para os clientes como para os
proprios concorrentes, porque promove a evolugdo da industria; contudo importa
referir que a competitividade excessiva pode tornar-se destrutiva — para regular estas

situagdes vigora a Lei da Concorréncia — Lei 19/2012, de 08 de maio.

Em Portugal o setor da Restauragdo ¢ composto por elevado nimero de concorrentes,
0 que constitui um fator negativo para a rivalidade entre as empresas da industria.
Estes, face a alteracdo da situagdo econdémica do pais, necessitaram de se adaptar a
nova realidade em que operam, antecipando-se quando possivel a concorréncia. Como
resultado verificou-se uma maior diversificacdo e alguma inovagdo nos conceitos que
presidem aos varios tipos de restaurantes — a par da Restauragdo tradicional
multiplicam-se os restaurantes gourmet, fast-food, vegetarianos, etc., que para se
destacarem dos demais necessitaram de explorar todas as oportunidades para
desenvolver e/ou enriquecer o seu conceito. No entanto, importa salientar que apesar
do elevado numero de concorrentes existentes, de acordo com o Banco de Portugal, o

mercado nao apresenta indicios de concentragdo.

Neste setor os custos fixos sdo altos mas os clientes ndo possuem custos de mudanga,

o que faz com que valorizem o grau de diferenciacdo da concorréncia.
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No que diz respeito as barreiras a saida, estas ndo sdo muito elevadas — o ativo fixo
podera ser alienado ou movimentado e a mercadoria podera ser vendida com relativa
facilidade; quanto aos funcionarios e as matérias legais a eles associadas a empresa
tera que disponibilizar as respetivas indeminizagdes e eventualmente tratar dos
contratos comerciais que possui. A barreira mais relevante serd a barreira emocional,

penosa de quebrar tanto com funcionarios como com clientes.

Para terminar refere-se a importancia que tem para uma empresa O seguimento
constante da evolu¢dao do seu negocio, utilizando a informagdo sobre a concorréncia
como arma estratégica face a possiveis alteragdes do mercado. Possuir uma
alternativa claramente definida caso se venha a pretender sair do negdcio também

podera constituir mais-valia.

Considera-se assim que a rivalidade entre os concorrentes ¢ média (3.2), presente na

tabela 2, pag. 7, em anexo.
1.2.3. Ameaca de produtos substitutos

Os produtos substitutos surgem como aqueles que cobrem as mesmas necessidades,

ou seja, sdo aqueles que apresentam as mesmas fun¢des do ponto de vista do cliente.

No setor da Restauragdo, qualquer tipo de restaurante ou estabelecimento que se
dedique a comercializacdo de refeicdes podera ser considerado um produto substituto,
0 que impacta negativamente na ameaca de produtos substitutos. Embora distintos na
forma como satisfazem o cliente t€m a mesma eficacia, saciando de igual modo a

fome/sede, principal fun¢do da atividade da Restauracao.

E ainda de salientar que todos os clientes que optam por fazer as refei¢des em casa
substituindo desta forma a deslocagdo a um estabelecimento de Restauracao,
funcionam também na pratica como produtos substitutos. As refeicdes caseiras
comecam a ser cada vez mais comuns, para consumo ndo s6 dentro mas também fora
de casa, devido aos beneficios associados como preco e qualidade. A relacao
“price/performance” destes produtos podera ser, para alguns consumidores, bem mais

vantajosa do que uma refei¢do num restaurante.
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Perante a vasta oferta apresentada considera-se que os produtos substitutos possuem
um impacto elevado no negécio da Restauragdo (4.0), presente na tabela 2, pag. 7, em

anexo.
1.2.4. Poder negocial dos fornecedores

O poder negocial dos fornecedores diz respeito a capacidade de estes influenciarem os
termos em que os seus produtos ou servigos sdo vendidos na industria. Normalmente
estes exercem o seu poder através de alteragdo nos precos, mudanca na qualidade dos

produtos fornecidos e variagdo nos prazos de entrega.

No setor da Restauragdo os fornecedores assumem um papel crucial, o que aumenta o

seu poder negocial.

Tendo em conta a localizagdo deste plano de negdcio — Lisboa — existem bastantes
fornecedores aos quais se pode recorrer e informacdo suficiente para que a sua
substituicdo se revela bastante facil, mesmo que se traduza em custos adicionais, o

que diminui o poder negocial dos mesmos.

Embora a dependéncia de fornecedores ndo seja muito elevada a qualidade dos
produtos € essencial e neste caso alguns fornecedores, como por exemplo os de
produtos gourmet, poderdo ganhar algum poder negocial reduzindo a margem de
venda. Mas por outro lado, existe a possibilidade de produgdo propria de alguns
produtos especificos evitando a sua compra, o que diminuird o poder negocial de

alguns fornecedores.

J4

Neste sentido considera-se que o poder negocial dos fornecedores ¢ relativamente
baixo (2.3), resultado do equilibrio entre a facilidade da sua substitui¢do, e elevada
importancia para o bom funcionamento do estabelecimento e para a qualidade do

produto final. (tabela 2, pag.7, em anexo).
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1.2.5. Poder negocial dos clientes

Os clientes sdo elementos cruciais para o sucesso de um negocio. Com a proliferacao
das novas tecnologias de informacao e de agdes especializadas por parte da DECO e
da ASAE existe cada vez mais informacao sobre o setor da Restauragdo. Toda a
informagdo existente, aliada a uma grande diversidade de pregos e ofertas, faz com
que os clientes revelem cada vez mais preocupagdo com a qualidade dos alimentos,
qualidade do servico e a relacdo qualidade-prego. Através do seu poder negocial os

clientes tém capacidade para minimizar a rentabilidade do setor.

Como foi possivel verificar através do (ponto 1.3.1. andlise da procura), a regido de
Lisboa, onde o Portuguese Tapas estd situado, possui um vasto nimero de potenciais
clientes. No entanto, a diferenciacdo e a qualidade dos produtos vendidos sdo cada
vez mais valorizadas e os clientes ndo possuem custos de mudanca, o que podera
aumentar o seu poder negocial. Para além disso, existe uma grande disponibilidade de

produtos substitutos e bastante informagao sobre o setor.

Considera-se assim que o poder negocial dos clientes ¢ médio (3.4), presente na

tabela 2, pag. 8, em anexo.
1.2.6. Atratividade do setor

Através da analise as 5 forgas de Porter foi possivel recolher informagao tutil para

retirar conclusoes acerca da atratividade do setor (Grafico 10).

Grafico 10- Sintese das 5 forcas de Porter

Ameaca de
entrada de novos
5

Rivalidade entre

Poder dos clientes
as empresas da

Poder dos /Ameaga de
fornecedores produtos

Fonte: Autor
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Assim, embora as barreiras a entrada ndo se revelem muito elevadas, ¢ possivel
concluir que estas representam um peso consideravel devido ao grande nimero de
empresas existentes, ao desconhecimento da nova marca que terd de se afirmar num
mercado competitivo e aos requisitos de capital necessarios para abrir um
estabelecimento. Por outro lado, verifica-se que as barreiras a saida sdo bastante
reduzidas, sendo que a mais importante estd relacionada com os trabalhadores devido
a possiveis indeminizagdes a pagar e ainda porque afeta a relacdo emocional entre

clientes e trabalhadores.

Ao analisar a atratividade da industria (tabela 3, pag. 8, em anexo) verifica-se que esta

apresenta uma atratividade média.

Conclui-se assim que ¢ importante que a estratégia de posicionamento do negdcio seja
diferenciadora e aliada a uma boa relagdo qualidade-preco, de forma a satisfazer o
segmento de clientes pretendido. Os produtos deverdo ser de qualidade mas ter um
preco acessivel, perseguindo-se o objetivo de construir uma carteira de clientes com
uma relagdo forte com o estabelecimento pautada pela lealdade e confianca mutuas.
Importa porém ter em conta que por mais forte que seja o0 comprometimento a nivel
emocional ndo existe nenhum custo associado a mudanca de restaurante. A
concorréncia ¢ bastante forte e o preco, a ocasido e a novidade podem ter uma grande

influéncia na escolha do estabelecimento.
1.3. Mercado

Como se justificara no ponto 2.5, o plano de negdcio Portuguese Tapas localizar-se-a
no coracdo de Lisboa. O objetivo serd transmitir aos clientes o sabor da cultura
portuguesa, aliando a localizacdo (zona historica e culturalmente rica) & gastronomia
tradicional. Inseridos num ambiente misto, entre 0 moderno ¢ o tradicional, os clientes
poderdo usufruir de uma experiéncia Unica através da degustacdo de tapas frescas e
variadas, com alimentos tradicionalmente portugueses. Neste sentido ira realizar-se
uma analise da procura com o intuito de estudar a aderéncia dos possiveis clientes a

este conceito.

De forma a adquirir informagdo representativa quanto a recetividade dos potenciais
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clientes a um novo conceito de tapas, inspirado na gastronomia tradicional
portuguesa, elaborou-se um inquérito que foi disseminado através da internet (A.3.,
pag. 9 e seguintes, em anexo). Através deste estudo obteve-se uma amostra de 138

individuos, com as seguintes caracteristicas:

Tabela 1- Caracterizacao da amostra

Caracteristica Categoria casos %
Feminino 70 51%
Género
Masculino 68 49%
De 18 a 29 anos 41 30%
De 30 a 39 anos 29 21%
Idade De 40 a 49 anos 37 27%
De 50 a 59 anos 19 14%
Mais de 60 anos 12 9%
Outro 3 2%
Outro — Mediterranico 1 1%
Pais de residéncia
Outro — UE 4 3%
Portugal 130 | 94%
Até 6.999€ 24 17%

De 7.000€ a 19.999€ 45 33%
Rendimento De 20.000€ a 39.999€ 32 23%

De 40.000€ a 79.999€ 23 17%
Superior a 80.000€ 14 10%

Fonte: Autor (inquérito)
1.3.1. Anélise da procura
A andlise da procura ¢ um dos elementos cruciais para a implementacdo de um novo
negoécio, porque fornece alguns indicadores que revelam a recetividade dos

consumidores para aderirem a um novo conceito. A analise serd dividida em duas

fases, procura atual e procura futura.
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1.3.1.1. Analise da procura atual

A reducdo do rendimento disponivel das familias nestes tltimos anos e o aumento da
taxa de IVA no setor da Restauragdo, influenciaram os padrdes de consumo dos

clientes.

Seria desejavel, neste ponto, efetuar a andlise a procura abrangendo sobretudo os
restaurantes que servem exclusivamente tapas, no entanto, devido a escassez de
informac¢do de um nicho tao especifico de mercado, serd necessario alargar a analise

ao setor da Restauracdo em geral.

E ainda de referir que a analise em questdo ndo detém informagdo descriminada sobre
a procura em dias de semana/fim-de-semana, almogo/jantar, ou sobre os motivos que

levam os consumidores a escolher o local para jantar, o que a torna mais limitada.

Pretendendo-se qualificar a procura de forma mais aprofundada escolheram-se cinco
critérios para a analisar: distribuicdo dos agregados familiares, rendimento liquido
anual médio das familias, despesa anual média, localizacdo e taxa de mortalidade das

empresas no setor da Restauragao.

De seguida atribuiu-se uma ponderagdo a cada uma das varidveis apresentadas.
Importa mencionar que os critérios e as escalas de ponderagdes foram atribuidos de
acordo com a sensibilidade do autor, através do método ad hoc. As notas variam entre

les.
Critério 1: Distribuicio dos agregados familiares

Para efetuar a analise da procura atual comegar-se-a pelo estudo da distribuicdo dos
da populacdo por zona geografica. Quanto maior for a massa populacional maior sera

o numero de potenciais clientes.

Através das tabelas seguintes (Tabela 2 e Tabela 3) € possivel verificar que Lisboa ¢ a

segunda regido com mais habitantes. Assim, atribuiu-se uma nota 4 a este critério.
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Tabela 2- Populacio residente

Distribui¢do dos

agregados familiares
em areas urbanas %

Norte 3 689 609
Centro 2 327 580
Lisboa 2 821 699
Alentejo 757 190
Algarve 451 005
R.A. Acores 246 746
R.A. Madeira 267 785

“Portuguese Tapas”

Tabela 3- Intervalo de atribuicdo da nota

do critério 1

[10 000; 99 000[

Intervalo % Peso

[100 000; 999 999 [

[1 000 000; 1 999 999[

[2 000 0005 2 999 999

[3 000 000; 3 999 999[

DA (Wi~

Fonte: Autor

Fonte: Autor (Adaptado de INE — Censos 2011)

Critério 2: Rendimento liquido anual médio por regioes

Apoés a andlise da distribuicdo dos agregados familiares efetuou-se o estudo ao
rendimento liquido, novamente por regides, de modo a verificar qual possui maior

poder de compra.

De acordo com o grafico seguinte (Grafico 11) verifica-se que a regido de Lisboa,
para além de possuir um maior nimero de agregados familiares, ¢ a regido onde se
centram as familias com maior poder de compra, situando-se aproximadamente 15%
acima da média (cerca de 27.000€ liquidos/anuais). Neste sentido ira ser atribuida

nota 5 a este critério.

Grifico 11- Rendimento total anual médio, por agregado e por regiio Tabela 4- Intervalo de

(%) atribuicao da nota do critério 2
120 o 13 o 105 o [88; 93.5] i
100 o1 87 [93.5; 99 2
80 - [99; 104.5] 3
60 1 [104.5; 110[ 4
‘2‘8 1 [110; 115.5] 5
0 - T T
& & P 5© 2 & & Fonte: Autor
R R

Fonte: Autor (adaptado de INE - Inquérito
as despesas das familias 2010:2011)
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Critério 3: Localizacio

Estudaremos agora a procura em cada uma das regides ja utilizadas nas analises
anteriores com o objetivo de verificar se a zona de Lisboa ¢ efetivamente a mais

atrativa em termos da procura.

Os critérios a estudar em cada regido serdo os seguintes: nimero de empresas total,
nimero de empresas no setor do alojamento e Restauracdo, populagdo residente e

poder de compra per capita.

Através da Tabela 5 ¢ possivel verificar que a zona da Grande Lisboa apresenta
valores quase sempre idénticos ou superiores as restantes regides em quase todas as
variaveis analisadas. Destaca-se o poder de compra per capita que apresenta um valor
bastante acima das restantes regides (131, sendo que o pais ¢ 100). Assim sera

atribuida nota 4,7 a este critério.

Importa ainda referir que os dados utilizados na anélise dizem respeito a 2011 visto
ndo existirem estudos mais recentes sobre o setor, o que podera enviesar os

resultados.

Tabela 5- Dados socioeconémicos por regiao

R.A. R.A.

Critérios Ponderacio Norte Centro Lisboa Alentejo  Algarve Acores | Madeira Nota

Numero
total de 0,2 360.482 241.272 325.541 79.747 58.333 25.633 20.992 4
empresas

Numero de

empresas no
Setor do 0,2 26.929 18.106 21.244 7.357 7.811 1.521 2.215 5
alojamento e
Restauracio

Populacio

i 0,3 3.689.682 | 2.327.755 | 2.821.876 | 757.302 451.006 | 246.772 | 267.785 4
residente

Poder de
compra per
capita
(indice)

0,3 89,22 87,49 130,97 87,99 96,74 82,35 85,05 5

Total - - - - - - - - 4,7

Fonte: Autor (adaptado de INE novembro 2013)
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Critério 4: Estudo de mercado - inquéritos realizados

Uma das questdes presente no estudo inquiria os individuos sobre quantas vezes por
semana frequentavam restaurantes. Apesar de se possuir informagdo sobre a
frequéncia ao almog¢o e ao jantar, de acordo com os motivos que levam os
respondentes a um restaurante, sera utilizada a média na medida em que as diferengas
entre as variaveis nao sao significativas (tal como se pode constatar através do grafico
3, pag.17, em anexo). Assim, foi atribuida uma ponderacdo crescente as varias opgoes
de resposta (Tabela 6).

Tabela 6- Frequéncia semanal de restaurantes Tabela 7- Intervalo de
atribuicao da nota do critério 4

- médio de
Intervalo Ponderacao respostas s
o | )

0alvez 0,05 94,00 0,68 | 0,3400 Yo

2 a 3 vezes 0,10 30,00 0,22 | 0,0220 [0;20[ 1

4 a 5 vezes 0,15 10,00 0,07 | 0,0105 [20:40] 2

6 a 7 vezes 0,30 1,75 0,01 | 0,0030 [40,60[ 3

8 ou mais [60;80[ 4
vezes 0,40 2,25 0,02 | 0,008 [80;100[ 5
Total 1,00 138,00 1 38,35%

Fonte: Autor

Fonte: Autor (inquérito)

Uma vez que o resultado obtido foi de 38,35%, ira atribuir-se nota 2 a este critério.

Critério 5: Taxa de mortalidade no setor

O tltimo critério a analisar ¢ a taxa de mortalidade nas empresas do setor. Como ¢
possivel verificar através da Tabela 8, o setor do alojamento, Restauragdo e similares,
comparativamente com os restantes setores, ¢ o que apresenta taxas de mortalidade
mais altas. Entre 2006 e 2010 encerraram em média 15% das empresas no setor do
alojamento e Restauragdo o que revela alguma instabilidade. Neste sentido, sera

atribuida nota 2 a este critério.
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Tabela 8- Mortalidade por setor (%) Tabela 9- Intervalo de

atribuicao da nota do critério 5
Setores de Atividade 2006 2007 2008 \ 2009 2010 Média

Industrias extrativas | 9,2 | 8,8 10,6 | 12,2 | 12,0 | 10,56 Intervalo % | Peso
Industrias [8;10[ 5
transformadoras 12,1 | 11,3 | 11,5 | 13,6 | 14,7 | 12,64 [10;12] 4
Construcdo 14,1 | 13,8 | 159 | 20,1 | 18,1 | 16,4 Ei’iz[[ ;

Comeéreio porgrosso | 15 | 130 | 132 | 159 | 17,5 | 14,52 | [[16:18] 1

e a retalho

Alojamento e

RtErm 13,3 | 13,6 | 14,0 | 17,6 | 17,0 | 15,1 Fonte: Autor

Fonte: Autor (adaptado de Portada)

Apos a andlise dos cinco critérios anteriormente definidos para analisar a procura,
definiu-se uma escala para analisar a atratividade: baixa-[1;2[; média baixa-[3;4[;
média alta-[3;4[; alta-[4;5[. Assim, ao analisar a Tabela 10, que resume a atratividade
da procura no setor da Restauragdo, conclui-se que a zona da Grande Lisboa assume

uma atratividade média alta (3,31).

Esta zona apresenta o maior nimero de agregados familiares e ¢ uma das regides com
mais empresas, nomeadamente no setor da Restauragdo. Do mesmo modo Lisboa
surge como a regido com mais populacdo e com um poder de compra per capita

bastante superior as restantes.

Tabela 10- Atratividade da procura no setor da Restauragao

Critérios Peso Nota Ponderacao
Distribuicio dos agregados familiares 0,1 4 0,4
Rendimento liquido anual médio por regiées 0,1 5 0,5
Localizacao 0,3 4,7 1,41
Estudo de mercado - inquéritos realizados 0,3 2 0,6
Taxa de mortalidade no Setor 0,2 2 0,4
Total - - 3,31

Fonte: Autor

1.3.1.2 Analise da procura futura

Apos efetuar a analise da procura atual para o setor da Restauragdo, importa perceber
a evolucdo expectavel da procura futura, ou seja, se essa procura se ira tornar mais ou

menos atrativa no futuro. A semelhanga do que foi realizado na anélise anterior, sera
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utilizado o método ad hoc para se efetuar uma andlise mais detalhada de acordo com

critérios especificos.

Critério 1: Previsao para o crescimento do PIB

Tabela 11- Evoluc¢ao do PIB (taxa de variacdo em volume) Tabela 12- Intervalo de atribuicao
da nota do critério 1

‘ Ano ‘ 2009 ‘ 2010 2011 2012 2013 2014° ‘ 2015°
Escala % Nota

PIB -2,9 1,9 -1,3 -3,2 -14 0,8 1,3 Muito negativo: <-10
Negativo: [-10;0[
Nulo: 0

Positivo: [0;10]
Muito positivo: >10

Fonte: Autor (adaptado de BdP)

N | [—

Fonte: Autor

Tomando como base as previsdes do PIB para os proximos dois anos fornecidas pelo
Banco de Portugal (Tabela 11), espera-se uma recuperacao gradual nesse periodo —
0,8% em 2014 e 1,3% em 2015. Através da anélise da escala acima apresentada, sera

atribuida uma nota 4 a este critério.

Critério 2: Evolucao do consumo privado

Tabela 13- Evolug¢do do consumo privado (taxa de variagdo em volume)

2009 2010 2011 2012 2013 2014° 2015°

Consumo privado | -2,3 25| 33| 53| -17 1,4 1,5

Fonte: Autor (adaptado de Banco de Portugal)

Tabela 14- Intervalo de atribuicao da nota do critério 2

Escala % Nota

Muito negativo: <-10
Negativo: [-10;0[
Nulo: 0

Positivo: [0;10]
Muito positivo: >10

N |W[N|—

Fonte: Autor

No que diz respeito ao consumo privado, tal como ¢ possivel verificar através da
Tabela 13, o Governo de Portugal prevé que este continue a assumir uma variagcao
positiva em 2014 e 2015, de 1,4% e 1,5% respetivamente. Assim ira ser atribuida nota

4 a este critério.
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Critério 3: Evoluciao do emprego/desemprego

Tabela 15- Evolu¢do do emprego e desemprego

Ano 2009 2010 2011 2012 2013 2014° 2015”‘
Emprego (mil individuos) 5054 | 4978 | 4837 | 4635 | 4514 | 4515 | 4534

Desemprego (mil individuos) 529 | 603 706 860 876 892 877

Fonte: Autor (adaptado de Governo de Portugal)

Tal como ¢ possivel verificar através da analise da Tabela 15, os nlimeros relativos ao
emprego no periodo 2009/2013 revelam uma variacdo decrescente, enquanto o
comportamento do desemprego no mesmo periodo foi de sinal contrario. Em termos
futuros, de acordo com o Governo de Portugal, espera-se um aumento de cerca de mil
postos de trabalho em 2014 e de 19 mil postos de trabalho em 2015. A nivel do
desemprego as perspetivas ndo sdo tdo animadoras, prevendo-se que o ano de 2014
termine com mais 16 mil desempregados do que 2013. A recuperagdo positiva que se
prevé para o ano de 2015 ndo deverd ser suficiente para que os valores do
desemprego deste ano fiquem ao nivel de 2013, prevendo-se um numero de

desempregados ainda superior em mil relativamente ao ano de 2013.

Assim, visto que tanto o emprego como o desemprego tendem a subir, cada um com
impactos distintos (contrarios) para o negocio em questdo, decidiu-se atribuir uma

nota 3 a este critério.

Critério 4: Evolucio da despesa total anual média das familias

Ao analisar a despesa anual média das familias por setor (Tabela 17), ¢ possivel
verificar que entre 2000 e 2011 as despesas em hotgis, restaurantes, cafés e similares
assumiram um lugar de destaque no total das despesas. A escassez de dados mais
recentes sobre o setor podera condicionar uma andlise mais aprofundada. No entanto,
constata-se que no periodo em questdo as despesas nesta area tém estado
imediatamente a seguir a habitacdo, aos produtos alimentares e aos transportes.

Perante este resultado ira atribuir-se uma nota 4 a este critério.
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Tabela 16- Intervalo de atribuicao da nota do critério 3

Intervalo % Peso

[0;20[ 1
[20;40[ 2
[40;60[ 3
[60;80[ 4
[80;100[ 5

Tabela 17- Despesa total anual média das familias

Fonte: Autor

“Portuguese Tapas”

2005/2006 2010/2011
% % %
acumulada SIS acumulada SIS acumulada

Habitagdo; despesas Habitagdo; despesas Habitagdo; despesas
(...) e outros 19,8 (...) e outros 26,6 (...) e outros 29,2
combustiveis combustiveis combustiveis
Produtos Produtos
alimentares e alimentares e
bebidas ndo 38,4 bebidas ndo 42,1 rasrercs 43,7
alcodlicas alcodlicas

Produtos

alimentares e
Transportes 53,4 Transportes 55,0 bebidas ndo 57,0

alcodlicas
Hotéis, Hotéis, Hotéis,
restaurantes, cafés 62,8 restaurantes, cafés 65,8 restaurantes, cafés 67,3
e similares e similares e similares
Movels,Nartlgos de 70,0 Outr.os bens e 723 Outr.os bens e 73.6
decoragdo Sservigos servigos

Fonte: Autor (adaptado de INE - Inquérito as despesas das familias 2010:2011)

A escala utilizada para definir a atratividade da procura futura no mercado da

Restauracdo foi a seguinte: negativo-[1;2[; nulo-[2;3[; positivo-[3;4[; altamente

positivo-[4;5[. Conclui-se assim, que se justifica uma expetativa de crescimento

positivo, visto que a atratividade da procura futura ¢ de 3,7 (Tabela 18).

Tabela 18- Atratividade da procura futura no mercado da Restauracio

Critérios

Peso

Nota

Ponderacao

Previsdes para o crescimento do PIB 0,2 4 0,8
Evoluc¢io do consumo privado 0,3 4 1,2
Evoluc¢io do emprego/desemprego 0,3 3 0,9
Evolucio da despesa total anual média 0,2 4 0,8

Total - - 3,7

Fonte: Autor

29




PLANO DE NEGOCIOS “Portuguese Tapas”
1.3.2. Analise da concorréncia

Como foi referido, a analise da concorréncia ¢ outro dos fatores determinantes para a
implementagdo do negdcio, neste caso do Portuguese Tapas. Esta permite analisar os
comportamentos ¢ estratégias dos concorrentes de forma a encontrar novas

oportunidades de negocio e identificar os riscos associados a0 mesmo.

No caso do Portuguese Tapas esta analise torna-se ainda mais importante devido a sua
localizagdo. A zona da Baixa-Chiado ¢ uma das zonas de Lisboa mais em voga nos
ultimos anos. Mas embora existam importantes atrativos a nivel histérico e cultural
que sdo um valioso polo de atragdo de potenciais clientes, também existem varios
concorrentes a operar no setor da Restauragdo, inclusive restaurantes gourmet, de
tapas e de petiscos (item A.3.2. pag. 17, em anexo). Perante este panorama optou-se
por efetuar uma anélise da concorréncia por grupos estratégicos com o intuito de
perceber quem sdo os potenciais principais concorrentes do Portuguese Tapas e qual o

seu posicionamento no mercado.
1.3.3. Grupos estratégicos

Para efetuar a andlise por grupos estratégicos decidiu-se agrupar a concorréncia em

fun¢do do tipo de restaurante e da localizacdo geografica.

Primeiro serd efetuada uma andlise por tipo de restaurante, de acordo com o seu core
business, isto ¢, restaurantes onde as tapas/petiscos sdo o core business, restaurantes
que adicionalmente possuem na sua ementa tapas/petiscos e por ultimo restaurantes

generalistas.

A segunda andlise serd efetuada de acordo com a localizacdo do restaurante: os
localizados na Baixa-Chiado e Cais do Sodré onde as tapas s3o o core business, 0s
localizados na Baixa-Chiado e Cais do Sodré que possuem tapas embora ndo sendo
estas o seu core business e por fim os localizados em Lisboa que possuem tapas e

petiscos mas que estdo fora da zona da Baixa-Chiado e Cais do Sodré.
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Tipo de Restaurante:

A andlise por tipo de restaurante foi efetuada através da divisdo da concorréncia em 3
subgrupos estratégicos (Tabela 19). O primeiro subgrupo diz respeito a concorréncia
inter-produtos, considerando-se aqui todos os restaurantes especializados em tapas e
petiscos. O segundo subgrupo diz respeito a concorréncia inter-segmentos,
englobando todos os restaurantes que possuem tapas € petiscos mas que também
servem outro tipo de refei¢des (neste caso o core business serd todo o tipo de comida
menos as tapas/petiscos). O terceiro subgrupo remete para o mercado em geral,
abrangendo todos os concorrentes do setor da Restauracdo (CAE 561) que podem vir
a condicionar o sucesso do Portuguese Tapas de forma indireta, através da oferta de

produtos substitutos.

Tabela 19- Grupos estratégicos (tipo de restaurante)

Subgrupos

P Defini¢ca ncorrent
Estratégicos clmieao Concorrentes
Restaurantes onde os Taberna Tosca; Adega Victor Horta; Taberna Ibérica;
. N BCN beber & comer; Tagide wine&bar; Petiscos no
tapas/petiscos sdo o core . . L :
| business (concorréncia bairro; Tasca da esquina; Petiscaria ideal; Bica-me;
inter-produtos) Tasca do Sol; Ministerium Cantina; Tapas 28; Tapas
P 52; Mercearia Tosca; Restaurante Carmo.
Restaurantes que também .
ossulém na Sg; ementa Servejaria; Meson Andaluz; Remake Food; De Castro
I fa as/petiscos Elias; Tromba Rija; Split; Taberna Ideal; Lizarran;
(cIc)mC(I))rréncia inter- Avé Maria; Caso Sério; Chefe Cordeiro; S
Restaurante; Velha Gaiteira.
segmentos)
Restaurantes generalistas .
11 o L Todos os Restaurantes generalistas: Mercado em geral
(concorréncia genérica)

Fonte: Autor

Importa referir que, devido aos inimeros concorrentes existentes setor da
Restauracdo, apenas se podera analisar a concorréncia do ponto de vista inter-
produtos partindo do pressuposto de que o cliente ja decidiu por si que iria usufruir de

uma refei¢ao de petiscos.
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Localizagao geografica:

No que diz respeito a localizagdo optou-se por efetuar uma divisdo de acordo com a

proximidade da concorréncia face ao Portuguese Tapas, contemplando os restaurantes

cujo core business pode ser ou ndo ser as tapas/petiscos, mas que possuem esta opcao

(Tabela 20).

Neste sentido o primeiro subgrupo estratégico engloba todos os restaurantes

localizados na zona da Baixa-Chiado e Cais do Sodré - ementa nuclear sdo as

tapas/petiscos. O segundo, por sua vez, integra os restaurantes situados na Baixa-

Chiado e Cais do Sodré - servem tapas e petiscos embora ndao sendo este o seu core

business. Por ltimo, o terceiro subgrupo abarca os restaurantes que possuem tapas e

petiscos (sendo ou ndo o seu core business) - ndo se localizam na zona da Baixa-

Chiado/Cais do Sodré/Santos.

Tabela 20- Grupos estratégicos (por geografia)

Subgrupos | e ..
m Definicio

Concorrentes

Regauragtes locah'zados na , | Taberna Tosca; Adega Victor Horta; BCN; Tagide
Baixa-Chiado e Cais do Sodré . . . .
| o Wine&Tapas; Petiscos no Bairro; Bica-me; Tapas
onde as tapas sdo o core .
. 28; Mercearia tosca; Restaurante Carmo.
business
Restaurantes localizados na
I Baixa-Chiado e Cais do Sodré | Servejaria; Meson Andaluz; Remake Food; Taberna
que também possuem Ideal.
tapas/petiscos
. Taberna Ibérica; Pikas; Tasca da Esquina; Tasca do
Restaurantes localizados em . .. . . .
Lisboa que possuem tapas Sol; De Castro Elias; Tromba Rija; Split; Petiscaria
poaquep - u p Ideal; Tasca do Sol; Ministerium Cantina; Tapas
11 petiscos e estdo fora da zona . . . o
da Baixa-Chiado e Cais do 52; Lizarran; Avé Maria; Caso Sério; Chefe
- Cordeiro; S Restaurante; Velha Gaiteira; Tasca do
Sodré Sol

Principais concorrentes:

Fonte: Autor

A partir da andlise efetuada aos subgrupos estratégicos determinaram-se os principais

concorrentes potenciais do Portuguese Tapas: Taberna Tosca, Adega Victor Horta,

BCN, Tégide Wine&Tapas, Petiscos no Bairro, Tapas 28, Mercearia Tosca e o

Restaurante Carmo.
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A escolha destes restaurantes deve-se ao facto de todos eles serem especializados em
tapas e estarem localizados na zona da Baixa-Chiado e Cais do Sodré. Para a selecao
contribuiu ainda o facto de oferecerem tapas de comida tradicional portuguesa visto

ser este o objetivo do Portuguese Tapas.
Matriz da concorréncia

De forma a perceber de que forma o Portuguese Tapas se ird posicionar no mercado
relativamente aos seus principais potenciais concorrentes, realizou-se uma matriz da

concorréncia.

Os critérios foram escolhidos de acordo com a percecdo do autor relativamente aos
atributos que os clientes mais valorizam. O preco médio foi calculado de acordo com
a tabela 4, pag. 19, em anexo. Quanto aos restantes critérios e com o intuito de
analisar a informagdo sobre os potenciais concorrentes o mais realisticamente possivel
organizou-se um inquérito dirigido a potenciais clientes. No entanto, as respostas a
este inquérito ndo apresentaram resultados satisfatorios. Assim, de forma a obter
informagdo representativa da percecdo dos clientes em relagdo a concorréncia do
Portuguese Tapas ird recorrer-se ao website Tripadvisor. Esta plataforma de
avaliagdes possui mais de 150 milhdes de avaliagcdes e opinides sobre mais de 3,7

milhdes de restaurantes, hotéis e pontos turisticos, fornecidas por visitantes reais.

A avaliagdo global provém da pontuagdo dos clientes (excelente, muito bom,
razoavel, ndo muito bom e terrivel) e a notoriedade da percentagem de
recomendacdes. Os restantes critérios provém do resumo dos resultados obtidos nas
seguintes categorias: produtos, servico e ambiente. Importa ainda referir que a
Mercearia Tosca ndo se encontra no 7ripadvisor, o que poderd enviesar o resultado

final.
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Tabela 21- Matriz da concorréncia

Adega Tagide . . . .
Critérios Peso Taberna Victor BCN  Wine& Petlsc.:os Tapas Mercearia  Restaurante
tosca no bairro 28 tosca Carmo
horta Tapas
sllosis 0,5 4 3 4 3 2 1 N/A 3
global
Pre¢o médio 0,1 3 2 2 3 3 2 4 4
Culidlado cos 4 4 4 4 3 3 N/A 4
produtos
Qualidadedo | , | 4 4 4 4 3 3 N/A 4
servico
Ambiente 0,1 4 4 4 4 3 3 N/A 4,5
Notoriedade 0,1 5 3 5 5 3 1 N/A 5
Somatorio
(peso x - 4 3,2 3,9 3,5 2,5 1,7 0,4 3,65
classificagdo)

Fonte: Autor (adaptado de Tripadvisor)

Tabela 22- Intervalo de atribuicdo da nota final

Intervalo % Peso

[0;20] 1
[20:40[ 2
[40;60[ 3
[60;80[ 4
[80;100[ 5

Fonte: Autor

Para a andlise dos resultados foi considerada a seguinte escala: 1-Muito fraco; 2-
Fraco; 3-Razoavel; 4-Bom; 5-Muito bom. Assim, através da analise da matriz da
concorréncia (Tabela 21) ¢ possivel concluir que os principais concorrentes do

Portuguese Tapas sdo o restaurante Tagide Wine&Tapas e o Restaurante Carmo.

1.4. Ameacas e Oportunidades

Apoés a realizagdo da andlise ao meio envolvente e ao mercado apresenta-se um

resumo das ameacas e oportunidades que se destacaram em relagdo a industria.

Ameacas:

- Agravamento da situacdo econdmica e consequente diminui¢do da procura;

- Deterioracao do setor da Restauracao devido as dificuldades econdmicas que o pais
atravessa (Ex.: mortalidade dos estabelecimentos no setor do alojamento, Restauracao

¢ bebidas);
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- IVA na Restauracao de 23%;

Oportunidades:

- Conceito de tapas tradicionais portuguesas com base na dieta mediterranica ainda

esta pouco explorado;

- Localizagdo proxima de vdrias atragdes historicas e culturais com grande afluéncia

de pessoas;

- Proximidade de transportes e facilidade de acessos;

- Encerramento de muitos estabelecimentos leva a uma diminuicao da concorréncia;
- Oportunidade de captacao de clientes provenientes de outras zonas de Lisboa;

- Cerca de 74% dos inquiridos considera que o conceito de tapas podera ser adaptado

para a gastronomia portuguesa.

- Através do inquérito, constata-se que a comida tradicional portuguesa e as tapas e
petiscos foram as especialidades mais apreciadas no total dos inquiridos (grafico 4,

pag. 20, em anexo).
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2.Portuguese Tapas

Tal como o nome indica, o Portuguese Tapas, pretende oferecer aos seus clientes
tapas confecionadas a partir de pratos tradicionais Portugueses. Desta forma, os
clientes tém a oportunidade de degustar varias especialidades deste Pais através de

pequenas porgdes (tapas).
2.1. Missao, Visao e Valores

Missdo: Proporcionar uma experiéncia Unica aos seus clientes ao servir tapas e
petiscos portugueses de qualidade, num ambiente confortavel e tradicional, através de

um servico de exceléncia.

Visao: Ser e ser reconhecido como o melhor restaurante de tapas portuguesas da zona

de Lisboa.

Valores:

- Exceléncia e qualidade: Orienta-se para a satisfagdo das necessidades dos clientes

oferecendo produtos tradicionais e de grande qualidade, acompanhada por um servigo
onde se privilegia o atendimento, de modo a reunir as condigdes necessarias para a

satisfacdo do cliente.

- Tradicdo: Pretende-se disponibilizar um conceito diferenciador com base em

receitas tradicionais, mantendo o sabor e a textura original das refeigdes.

- Responsabilidade social e ambiental: Atuar de forma a respeitar o meio ambiente no

tratamento de residuos de cozinha e nos materiais utilizados, pensando-se contribuir

de forma eficaz para a diminui¢do dos residuos e da poluigao.
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2.2. Segmentacio, Target e Posicionamento

Para que um negocio seja bem sucedido ¢ fundamental possuir uma estratégia
cuidadosamente delineada que defina de forma clara quais os segmentos a trabalhar e

que trazem valor para o negocio.

Neste sentido, proceder-se-4 a segmentacdo de mercado, para posteriormente
identificar os clientes em que apostar e definir o posicionamento do Portuguese Tapas

para a definicdo das ac¢des de marketing a implementar.

Para proceder a segmentacdo de mercado irdo ser utilizados critérios demogréficos,
geograficos, sociais, econdmicos e comportamentais. Importa referir que, de acordo
com Lindon, D. et al (2011), estes constituem os critérios mais utilizados, com
excecdo dos comportamentais, devido a sua facilidade de aplicagdo e mensuracao,

embora existam outros para efetuar analises mais profundas.

Assim apo6s a andlise da recetividade dos potenciais clientes, através da aplicagdo do
inquérito, considera-se como publico-alvo os individuos com idades compreendidas
entre os 18 e os 60 anos, residentes e frequentadores da zona da Grande Lisboa,
pertencentes a classe média, média/baixa e média/alta, situados no segundo, terceiro e
quarto escaldo de rendimentos do IRS para 2014 os quais englobam rendimentos
anuais compreendidos entre os 7.000€ e os 80.000€. Devido ao cariz do negocio, uma
das caracteristicas mais importantes do publico-alvo serd a recetividade a novas
experiéncias gastrondmicas, acompanhada do desejo de procura de qualidade nos
produtos e no servico prestado, aliada a uma boa relagdo qualidade-prego.
Caracteristicas estas que se revelaram bastante importantes para os inquiridos através

da andlise das respostas ao inquérito efetuado.

Ap6s a defini¢do do target importa definir o posicionamento para que a empresa se dé
a conhecer ao mercado de forma correta e seja percecionada pelos clientes como tal.
Através destas premissas sera possivel elaborar um plano de marketing voltado para o

target que se pretende atingir.

Neste sentido, o Portuguese Tapas identifica-se por ser um restaurante que serve tapas

confecionadas a portuguesa, ou seja, tapas inspiradas em pratos tradicionais
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portugueses. Distingue-se dos demais pelo conceito, através da disponibilizagdo aos
clientes da possibilidade de degustar varias especialidades gastronémicas portuguesas
na mesma refei¢do; através dos produtos oferecidos, confecionados com ingredientes
simples e de qualidade; através da exceléncia no atendimento, pautado pela
proximidade e orientagdo para o cliente. Tudo isto num espago descontraido e voltado

para o convivio onde a tradi¢do e a modernidade se juntam.

De acordo com Lindon, D. et al (2011), existem trés vertentes fundamentais para um
bom posicionamento, o “triangulo de ouro do posicionamento”: as expectativas do
publico-alvo, o posicionamento atual dos concorrentes e as vantagens potenciais do

produto no segmento onde esta inserido.

De forma a avaliar as expectativas do publico-alvo, utilizou-se um inquérito a
potenciais clientes. Concluiu-se que a qualidade da comida (ingredientes e confecdo),
a relacdo qualidade/preco e a qualidade do servico constituem os critérios mais
valorizados pelos inquiridos, independentemente da idade dos mesmos (Grafico 5,
pag. 20, em anexo). Verificou-se ainda que o lazer e a socializagdo/convivio entre
amigos ou familiares constituem os principais motivos que levam os inquiridos a um

restaurante (grafico 6, pag. 21, em anexo).

No que diz respeito ao posicionamento dos concorrentes, foi efetuado um
levantamento da percecdo dos potenciais clientes através do inquérito efetuado. No
entanto, as respostas as questdes (questdes 10 a 14 do inquérito, pag. 9 e seguintes,
em anexo) sobre a concorréncia mostraram-se inconclusivas — cerca de 94% dos

inquiridos nunca foi e/ou ndo conhece os restaurantes concorrentes assinalados.

No caso do Portuguese Tapas as vantagens potenciais do servigo prendem-se com o
facto de este dar a conhecer vérios pratos tipicos da gastronomia portuguesa numa
unica refeicdo, confecionados com produtos de qualidade e aliados a um servigo de

exceléncia pautado pela eficécia, rapidez e simpatia.
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2.3. A marca

A marca Portuguese Tapas ¢ bastante expressiva Figura 1- Logétipo
na medida em que o nome transmite o que
ambiciona oferecer aos seus clientes — tapas de

comida tradicional portuguesa. Pretende-se que

seja percecionada pelos clientes como uma q_,
apas

marca de referéncia em pratos tradicionais

Jou) RESTAURANTE
portugueses. O log6tipo surge como uma pega

imprescindivel na medida em que ¢ considerado
a “bandeira da marca”, representando-se na Fonte: Autor

Figura 1:

O logétipo de formato circular pretende transmitir a modernidade e a inovagao aliada
a tradicdo, esta representada pelo fundo em ardodsia que remete para a antiguidade e
pelo galo, simbolo da cultura portuguesa. No que diz respeito as cores, o preto
pretende simbolizar o luxo e a distin¢do, o branco a perfeicao e a sabedoria e, por fim,

o vermelho evoca a paixdo e o dinamismo - Lindon, D. et al (2011).
2.4. Service-mix

Ao pretender dissociar o conceito convencional de tapas normalmente utilizado na
gastronomia espanhola, transformando-o numa versdo portuguesa, o Portuguese
Tapas surge como um restaurante de petiscos tradicionais portugueses cujo objetivo ¢é
proporcionar aos seus clientes uma experiencia Unica, através da degustacdo de
sabores tradicionais da gastronomia portuguesa, com ingredientes simples e de

qualidade bastante apreciados na nossa cultura.

Porque se trata de um servico, a estratégia de marketing-mix a adotar serd baseada nos
7P’s do marketing em detrimento dos 4P’s normalmente usados. Desta forma ¢
possivel efetuar uma coordenagdo consistente entre o produto, o prego, a distribui¢do
e a comunicagdo. Os trés elementos adicionais que compdem os 7P’s de marketing —
as pessoas, o suporte fisico e a organizagao interna — também serdo considerados dado
que estdo sob o controle da empresa e podem influenciar as decisdes dos clientes e o

seu nivel de satisfacao.
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2.4.1. Produto

Como foi referido, o core business do Portuguese Tapas ¢ a gastronomia tradicional
portuguesa, sob a forma de tapas. No entanto, a ementa serd completada com

couverts, sobremesas e bebidas.

Diariamente os clientes podem usufruir de 4 couverts, 4 sobremesas e varias bebidas.
No que diz respeito as tapas, t€ém ao seu dispor na ementa 16 tapas fixas, que vao

sendo alteradas numa base mensal.

Existem 5 menus a disposicao do cliente, compostos por tapas bebidas e couverts e/ou
sobremesa. Estes diferem no nlimero de tapas: o menu A inclui uma tapa, o menu B
duas tapas, o menu C trés tapas, o menu D quatro tapas e o menu E cinco tapas, sendo
estes elementos de escolha livre por parte do cliente. A ementa do Portuguese Tapas

podera ser consultada em anexo (pag. 22, A.6.1.).

Importa referir que a ementa foi efetuada de acordo com a adaptabilidade dos pratos
ao conceito de tapas, tendo em conta as preferéncias gastronomicas dos inquiridos
(grafico 7, pag. 24, em anexo). Ao analisar as respostas ao inquérito, decidiu-se
contemplar apenas os pratos mais apreciados ou seja, aqueles que sdo apreciados por
pelo menos 50% dos inquiridos. Por outro lado, foram adicionados alguns pratos a

ementa, igualmente provenientes das sugestdes efetuadas pelos inquiridos.

No setor da Restaurac¢ao o produto e o servigo sdo indissociaveis, pelo que quando se
efetua uma andlise do produto importa analisar o servico associado a este. Pretende-se
que as vantagens competitivas do produto passem nado so6 pela qualidade dos mesmos
(produtos frescos de qualidade e sempre que possivel de origem portuguesa), mas
também pelo servico de exceléncia e pela relagdo qualidade-preco. No que diz
respeito ao espago ¢ desejavel que este esteja em consondncia com o conceito,
devendo a decoragdo, o mobiliario, os atoalhados e a loiga fazer alusdo a cultura

portuguesa, através de elementos decorativos tradicionais.

No que diz respeito aos servicos associados ao produto, estes irdo ser analisados em

trés etapas: preparacdo da compra, compra e pds-venda.
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Na primeira etapa, preparagdo da compra, pretende-se dar enfoque ao acolhimento,
visto que o cliente devera ser sempre cumprimentado pelos colaboradores de forma
educada e com um sorriso. Cada cliente ¢ tinico e como tal os colaboradores deverdo
aconselha-lo e personalizar o seu discurso consoante as caracteristicas e necessidades
do mesmo. Outro aspeto essencial ¢ a facilidade de acesso a informagdo, pelo que o
Portuguese Tapas ird possuir um website € uma conta no facebook com toda a

informacgao institucional, novidades e a ementa.

Na segunda etapa, a compra, pretende-se que o Portuguese Tapas possua um servigo
de reservas através do website e por telefone, sendo que o pagamento no

estabelecimento podera ser efetuado em dinheiro ou através do terminal POS.

Por ultimo, no que diz respeito a pos-venda, os clientes possuem a sua disposi¢do um
livro de reclamagdes e um livro de elogios, elementos fundamentais para obter

feedback e para prossecu¢do da melhoria continua nos seus produtos e servico.
2.4.2. Preco

Segundo Lindon, D. et al (2011), existem véarias formas de fixacdo do prego. No
entanto, independentemente da decisdo sobre os pregos ser tatica ou estratégica, ¢
necessario que parta de um conjunto complexo de fatores que se podem agrupar em
trés temas principais: a procura, o pre¢o médio dos concorrentes e os custos da
empresa. Tendo por base esta premissa, vai-se proceder ao estabelecimento do preco

médio dos produtos do Portuguese Tapas.
Procura

A andlise do preco que os clientes estdo dispostos a pagar por uma refeicdo no
Portuguese Tapas ird ser efetuada tendo em conta as respostas ao inquérito efetuado a

potenciais clientes.
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Tabela 23- Preco psicologico (almocar Tabela 24- Preco psicolégico (jantar tapas
tapas portuguesas) portuguesas)
‘ Almogo ‘ Jantar
<=10 | 35% <=15 | 40%
[11;15] | 49% [16:20] | 36%
[16;20[ | 12% [21;30[ | 15%
[21;25[ | 1% [31;40[ | 4%
>=25 1% >=40 1%
Fonte: Autor (inquérito) Fonte: Autor (inquérito)

Através das tabelas Tabela 23 e Tabela 24, resultantes do inquérito efetuado, ¢
possivel concluir que grande parte da procura potencial possui um prego psicologico
maximo, considerado aceitavel para uma refeicao de tapas portuguesas. Ao almogo os
potenciais clientes estdo dispostos a pagar até¢ 15€ e ao jantar até 20€. No entanto, ao
analisar-se o valor médio por pessoa aceitavel num restaurante generalista, ao almogo
os inquiridos estdo dispostos a pagar até 20€ e ao jantar até¢ 30€, o que poderd
constituir uma desvantagem para o Portuguese Tapas (tabelas 7 e 8, pag. 24, em

anexo).
Preco médio dos concorrentes

No que diz respeito ao preco médio dos concorrentes, serdo apenas considerados os
dois principais concorrentes do Portuguese Tapas (2.3.3. grupos estratégicos), o

restaurante Tagide Wine&Tapas e o Restaurante Carmo.

Tabela 25- Preco médio dos concorrentes

Restaurantes Preco Médio (€)

Restaurante Carmo 18
Tagide Wine&Tapas 20

Fonte: Autor

Através da Tabela 25 ¢ possivel verificar que o preco médio por refeicdo dos

concorrentes se situa entre os 18€ e os 20€.
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Custo das refeicoes para a empresa

“Portuguese Tapas”

O custo de cada uma das refei¢des do Portuguese Tapas foi calculado de acordo com

o custo por kg de cada ingrediente da receita, obtendo-se o custo de cada um dos

pratos (Tabela 26). Importa referir que se aumentou 15% ao custo de cada prato de

forma a incluir as perdas de ingredientes que ficam nos recipientes durante a

confec¢do. Os custos considerados sdo indicativos, visto que resultam do pre¢o médio

praticado pelo Continente para cada um dos ingredientes da receita. Os custos das

restantes tapas encontram-se em anexo, pag. 25 e seguintes, tabelas 9 a 34.

Tabela 26- Calculo do custo de cada tapa de salada de ovas

‘ Prato

Salada de ovas
(6 tapas)

Ingredientes Quantidade ‘ Custo ‘

Alho 0,0044 kg | 0,02¢€
Pimento vermelho 0,235 kg | 0,08 €
Cebola 0,2 kg | 0,12€
Pimento verde 0,26 kg | 0,13€
Vinagre de vinho branco 0,1 It 0,17 €
Coentros 0,01 kg | 0,20€
Louro 0,006 kg | 0,74 €
Azeite 0,2 It 1,06 €
Ovas pescada ou bacalhau 0,8 kg | 14,11€

TOTAL (por tapa) | 3,19€

Fonte: Autor

De seguida, calculou-se o custo médio de cada uma das categorias: couverts, tapas,

sobremesas, bebida e café. Desta forma foi possivel apurar o custo de cada menu

(tabela 23).

Tabela 27- Custo médio de cada uma das categorias em cada menu

Menu A
Menu B
Menu C
Menu D
Menu E

1,39 €
2,77 €
4,16 €
555¢€
6,93 €

Bebida Couverts/sobremesa

0,81 € 0,75 €
0,81 € 0,75 €
0,81 € 0,75 €
0,81 € 0,75 €
0,81 € 0,75 €

(OF: )

0,06 €
0,06 €
0,06 €
0,06 €
0,06 €

Custo total

3,01 €
4,40 €
5,79 €
7,17 €
8,56 €

Fonte: Autor
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Assim, perante o estudo do preco que os potenciais clientes estdo dispostos a pagar
por uma refeicdo de tapas portuguesas e a andlise aos pregos praticados pela

concorréncia (tabela 21) estabeleceram-se os seguintes pregos:

Tabela 28- Preco final de cada menu

PRECO‘ Tapas Bebida Couverts/sobremesa | Café Prego  Prego final do menu

Menu A | 2,77€ | 1,63 € 2,02 € 0,60€ | 7,02 € 6,50 €
MenuB | 5,55€ | 1,63€ 2,02€ 0,60€ | 9,79 € 9,50 €
Menu C | 832€ | 1,63€ 2,02 € 0,60 € | 12,56 € 12,50 €
MenuD | 11,09€ | 1,63 € 2,02€ 0,60 € | 15,34 € 15,50 €
Menu E | 13,87€ | 1,63 € 2,02 € 0,60 € | 18,11 € 18,00 €

Fonte: Autor

Importa referir que se ajustou o prego final de cada menu. Desta forma, ¢ possivel
praticar um preco justo, adequado com as expectativas dos potenciais clientes (entre
15€ e 20€ ao almogo e entre 20€ e 30€ ao jantar) e ligeiramente inferior a

concorréncia.
2.4.3. Distribuicao

A distribuicdo surge como um elemento fundamental visto que pode comprometer o
sucesso do negocio. Como tal é necessario que o canal de distribuicdo seja agil e
eficaz, de forma a que os produtos sejam entregues na hora certa e no lugar certo para
serem transformados e posteriormente servidos aos clientes. Para além disso ¢
desejavel que se reduza ao maximo o nivel de dependéncia face aos fornecedores,
procurando-se ter fornecedores alternativos para os mesmos produtos. Acresce ainda
que a escolha do fornecedor ¢ crucial em termos de resultados, j4 que os lucros

provém maioritariamente das margens de algumas matérias-primas.

Neste sentido optou-se por utilizar um circuito direto, presente na figura 1, uma vez
que a distribuicdo serd efetuada diretamente ao consumidor final no estabelecimento

do Portuguese Tapas.
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Figura 2- Circuito de distribuicio

> Fornecedor >> Pogrt;ll%;sese >> Cliente final >

Fonte: Autor

O fornecimento sera efetuado consoante o tipo de produto, de acordo com a tabela

seguinte:

Tabela 29- Dias de stock por tipo de produto

Tipo de produtos Dias de stock Fornecimento

Alimentos basicos/ingredientes 2 Semanal
Agua/sumos de fruta 5 Semanal
Refrigerantes/bebidas alcodlicas 30 Mensal
Café 30 Mensal

Fonte: Autor

Ao efetuar acordos com os fornecedores pretende-se que os bens sejam entregues de 2
em 2 dias no Portuguese Tapas por via rodovidria até as 9h para que nos dias de
entrega os bens cheguem a tempo de se confecionarem as refei¢des do dia. Deste
modo ¢ ao fornecedor que cabe a responsabilidade pelo transporte, evitando-se a

aquisicao de meio de transporte.

A partir do momento em que a mercadoria ¢ entregue no restaurante o
armazenamento e a preservacdo passam a ser da responsabilidade do ajudante de

cozinha.
2.4.4. Comunicagao

As estratégias de comunicacdo sdo determinantes para o sucesso de um negocio,
principalmente quando se trata de um novo projeto, como ¢ o caso do Portuguese
Tapas. Ao analisar o inquérito efetuado a potenciais clientes (grafico 13), verifica-se
que as sugestoes de amigos e colegas constituem o meio mais utilizado na escolha de
um restaurante. Seguem-se as revistas e jornais generalistas, embora relativamente

pouco utilizados.
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Grafico 12- Meios na procura de um restaurante (valor médio)

Sugestdes de amigos/colegas (passar palavra) l

Revistas e jornais generalistas (Ex: Sabado, ‘
TimeOut, Expresso)

Sites de cupdes (Ex: Lifecooler, Goodlife, |
Groupon)

Sites de reservas (Ex: Besttables, Mytable) ‘

Publicagdes sobre o setor (Ex: livros de |
restaurantes e/ou Chefes)

Fonte: Autor (inquérito)

Neste sentido, de modo a dar a conhecer o Portuguese Tapas ao publico-alvo, definido
anteriormente, pretende-se desenvolver uma série de acdes de divulgacao do conceito
e da marca, de forma clara e assertiva, através de uma estratégia de comunicacao

above the line e below the line.

No que diz respeito a estratégia above the line, voltada para uma comunicagdo
massiva, embora ndo tenha sido mencionada pelos inquiridos como uma das mais

utilizadas, pretende-se efetuar com alguma publicidade na imprensa em papel.

Numa primeira fase irad ser efetuada uma publicidade em cinco edi¢des da revista
Time Out Lisboa. A escolha desta revista deve-se ao facto de esta possuir vdrias
sugestdes de atividades de cultura e lazer, voltada para um publico-alvo semelhante
ao do Portuguese Tapas. Pretende-se que a publicidade seja efetuada na primeira
semana de janeiro e na primeira e terceira semanas de fevereiro e maio, representando
um custo de 2.200€ por Y4 de pagina impar (proposta da TimeOut — figura 1, pag. 34,

em anexo).

Numa segunda fase pretende-se publicitar na revista Tenta¢des, suplemento da revista
Sabado — revista semanal que se debruga sobre temas nacionais e internacionais, mas
que também fornece dicas e tendéncias a nivel gastronémico. Escolheu-se esta revista
por estar voltada para o publico-alvo do Portuguese Tapas (individuos entre os 25 e
54 anos, residentes na zona da grande Lisboa, pertencentes a classe média, média alta

e média baixa) e pelo facto de cada edi¢do ter uma tiragem média de 416 mil
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exemplares, o que podera conferir uma maior visibilidade ao Portuguese Tapas. Neste
sentido pretende-se efetuar uma publicidade em 1/3 de pagina ao alto par, em abril de
2015, com um custo de cerca de 2.800€ (proposta da revista Tentacdes - figura 2, pag.

35, em anexo).

Mais tarde prevé-se aumentar a visibilidade através de uma campanha Google
adwords com um or¢camento a definir consoante a recetividade dos clientes a abertura
do Portuguese Tapas, que sera apoiada pela empresa que desenvolver o website da
empresa. Assim, quando forem efetuadas buscas através de palavras-chave especificas
o Portuguese Tapas devera aparecer nos primeiros resultados de busca, especialmente
se houver conjugacdo entre as mesmas, como por exemplo: “restaurante”, “lisboa”,

b1 99 G

“Portuguese Tapas”, “tapas portuguesas”,

b 1Y

tapa(s)”, “gastronomia portuguesa”.

Por outro lado, a estratégia below the line ird englobar o marketing relacional, as

relacdes publicas e o marketing direto.

Quanto ao marketing relacional pretende-se criar um website institucional e uma

pagina no facebook.

A criagdo de um website institucional, embora representando custos adicionais, ¢é
importante porque aumenta a credibilidade do negocio pela apresentacdo da
informagdo institucional e do conceito associado, a0 mesmo tempo que proporciona
maior visibilidade perante os 6rgdos de comunicacdo social e o publico em geral.
Devido a complexidade associada a criagdo do website esta tarefa serd entregue a uma
empresa da especialidade, ficando apenas a sua manutencdo a cargo do Portuguese
Tapas. Da consulta ao mercado escolheu-se Simbiotic (proposta Simbiotic - figuras 3

e 4, pag. 36 e 37, em anexo).

O website serd composto por sete funcionalidades disponiveis em portugués e em
inglés — Home, quem somos/conceito, restaurante (fotos), menus, reservas,
contactos/localiza¢do e novidades. Os custos associados a criacdo do website serdo de
aproximadamente 1.100€ (850€ base mais 250€ para disponibilizar a versdo em
inglés). As reservas poderdo ser efetuadas até duas horas antes da hora pretendida, a

fim de evitar sobreposicdes.
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Por outro lado, o Portuguese Tapas também contard com a sua preseng¢a na rede social
facebook devido a visibilidade da mesma. A atualizagdo dos contetidos ndo ird ocupar
muito tempo visto que o website possui integracdo com as redes sociais onde a
empresa estard presente. Acresce que o facebook permite interagir regularmente com
os clientes, acompanhar o seu feedback sobre o restaurante e publicitar informacao
pertinente tal como alteracdes nos menus e promogdes. Surge ainda como uma
ferramenta util para “passar a palavra”, meio mais utilizado pelos inquiridos. Assim,
através do facebook, os clientes podem partilhar a atividade do facebook Portuguese
Tapas com familiares, amigos e conhecidos, impulsionando desta forma o marketing

“passa a palavra”.

Pretende-se adotar um estilo de comunicagdo direto, interativo e personalizado. Neste
ambito o atendimento torna-se um elemento crucial, devendo os colaboradores
possuir um conhecimento profundo dos produtos disponiveis no Portuguese Tapas.
Para além disso, pretende-se criar um servigo dinamico mas personalizado, onde o
empregado devera, sempre que necessario, aconselhar o cliente e sugerir menus de

acordo com as suas preferéncias.

Pretende-se ainda que o Portuguese Tapas venha a estar presente em alguns eventos
gastronémicos como ¢ o caso do Lisboa Restaurant Week e do Roteiro de Tapas, caso

a notoriedade da marca assim o permita.

Importa referir que para além da comunicacdo above the line e below the line, o
Portuguese Tapas pretende efetuar parcerias com websites de cupdes e de reservas
como ¢ o caso do Lifecooler, Groupon, Goodlife, Besttables ou Mytable, como forma

de aumentar a visibilidade e aumentar o numero de potenciais clientes.
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2.4.5. Pessoas

No caso do Portuguese Tapas pretende-se que a prestagdo do servico reflita de forma
clara a cultura organizacional da empresa devendo, por isso, estabelecer-se um

relacionamento saudavel e dinamico entre os colaboradores e entre estes e a gestao.

Neste sentido ¢ decisivo efetuar um recrutamento eficaz e coerente com a imagem que
se pretende transmitir para o mercado, selecionando profissionais dindmicos e
auténomos, com boa apresentacdo, forte capacidade comunicacional e conhecimento
avangado da lingua inglesa. Todos estes temas serdo desenvolvidos em pormenor no

ponto 2.7.
2.4.6. Horario

O Portuguese Tapas funcionara de terca-feira a domingo, sendo a segunda-feira o dia
de descanso do pessoal. A abertura serd as 09:00h, com a presenca de um dos
ajudantes de cozinha, para receber e armazenar a mercadoria e para iniciar o processo

de preparagdo do almoco. O horério de abertura ao publico serd das 12:00h as 00:00h.

Ao analisar a concorréncia verifica-se que, no caso do Restaurante Carmo, o horario
de funcionamento ¢ das 12:00h a 01:00, todos os dias da semana. Por outro lado, no
Tagide Wine&Tapas o horario varia consoante o dia da semana, sendo que, de
segunda-feira a quinta-feira ¢ das 12:00h as 15:00 e das 19:00h as 24:00h, a
sexta-feira o horério de encerramento alarga-se até¢ a 01:00h e ao sabado ¢ das 14:00h
a 01:00h.

Grafico 13- Tipo de refei¢do que procura num restaurante

Através da andlise dos inquéritos efetuada ¢ (valor médio)
possivel concluir que os inquiridos se

deslocam com mais frequéncia a | Forade Horas

restaurantes com o propodsito de almogar ou Jantar

. , , Lanche/petisco
jantar (grafico 14). No entanto, através de P
Almocgo

uma analise de correlagdes, verificou-se que
Brunch

w
N

os inquiridos que tém por hébito jantar fora,
também costumam lanchar/petiscar fora e

que os que tém por habito lanchar/petiscar
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fora, também apreciam uma refeicao fora de horas (tabela 35, pag. 38, em anexo).

No periodo entre as 16:00 e as 19:00 ndo se prevé servir refeicdes, contemplando
desta forma o horario de descanso do chefe de cozinha. No entanto, durante este
periodo pretende-se servir queijos, enchidos, tapas frias e vinho/sangria a copo,
dependendo da adesdo dos clientes ao conceito. Se houver recetividade por parte dos
clientes, pode equacionar-se a hipdtese de servir também refei¢des de tapas quentes

neste periodo.

Assim, a distribuicdo do pessoal sera efetuada do seguinte modo:

Tabela 30- Horario dos colaboradores

Gerente

Subgerente

Chefe de Cozinha

Ajudante de Cozinha 1

Ajudante de Cozinha 2

Ajudante de Cozinha 3

Ajudante de Cozinha 4

Empregado de mesa 12 categoria 1
Empregado de mesa 12 categoria 2
Empregado de mesa 22 categoria 1
Empregado de mesa 22 categoria 2

Empregado de blcso 2¢caegoris [N I I I

Empregado de balcdo 22 categoria

Fonte: Autor

O horério do gerente e do subgerente deverd ser interpretado de forma flexivel,
devido as suas responsabilidades e compromissos inerentes as fun¢des. No entanto, ¢
desejavel que pelo menos um deles esteja sempre presente durante o horario de

abertura ao publico.

O chefe de cozinha terd um horario diferenciado dos restantes colaboradores visto que
a sua permanéncia no estabelecimento ndo se justifica no periodo entre refei¢cdes. O
servico durante esse periodo sera garantido pelos ajudantes de cozinha, evitando-se
assim a contratagdo de um segundo chefe, com a respetiva redu¢do dos custos e a

garantia da qualidade e uniformidade dos pratos servidos em qualquer hora do dia.

A diferenca horaria dos empregados de mesa e de balcdo no 1° e 2° turno ¢
propositada, de forma a compensar os trabalhadores do turno da noite pelo acréscimo

de esforgo necessario e para assegurar a qualidade do servigo prestado aos clientes.
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2.4.7. Processo

Tendo em conta que se trata de um restaurante, pretende-se dar enfase a experiéncia
proporcionada aos clientes, a qual deverd ser coerente com o posicionamento da
marca: qualidade dos produtos e exceléncia no atendimento. Neste sentido, criaram-se
varios processos. O primeiro consiste na rece¢do do cliente. De seguida ¢ efetuado o
levantamento do pedido, a preparacao do mesmo e ¢ servida a refei¢do. Finalizada a
refeicdo, segue-se a fase de pagamento e procede-se ao subprocesso de saida do
cliente. O processo produtivo do Portuguese Tapas sera descrito com maior detalhe no

ponto 2.8.2.
2.4.8. Produtividade e qualidade

No Portuguese Tapas pretende-se criar um equilibrio entre a produtividade e a
qualidade. A produtividade constitui a forma como os produtos sao transformados em
refei¢cdes saborosas e de qualidade, servidas num determinado espago de tempo,
através de um atendimento atento e eficaz; por sua vez a qualidade diz respeito ao
grau de satisfacdo do cliente, relativamente ao produto e ao servigo. Neste sentido ¢
necessario que estes dois aspetos caminhem lado a lado, para que a experiéncia de

qualidade seja percecionada pelos clientes de forma inequivoca.

2.5. Localizacao

A localizagdo ¢ um dos fatores mais importantes para o desenvolvimento de negécio,
visto que pode condicionar o sucesso do mesmo. Numa primeira andlise decidiu-se
optar pela zona da grande Lisboa para a implementa¢do do Portuguese Tapas — para
além de ser a capital do pais ¢ cada vez mais um destino de referéncia a nivel
mundial, por razdes que t€ém que ver com a histdria, a gastronomia e a cultura. Neste
sentido ira ser realizada uma analise detalhada das alternativas de localizagdo dentro
da zona da Grande Lisboa, com o intuito de perceber qual a localizagdo mais

favoravel para a implementacao do Portuguese Tapas.

Alternativas de localizacao

Ap6s a escolha da zona da Grande Lisboa surge a necessidade de analisar qual a

localizagdo mais propicia para a implementag¢do do projeto. De modo a efetuar uma
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andlise equitativa dos critérios optou-se por aplicar o método Electre 1. Neste sentido,
os critérios a avaliar serdo: acessibilidade, proximidade de zonas empresariais,
proximidade de zonas habitacionais, concorréncia e proximidade de zonas de lazer.
Importa ainda referir que os critérios a analisar foram escolhidos de acordo com a
percecdo e sensibilidade do autor relativamente aos fatores mais relevantes para a

escolha da localizacao.

- Critério 1. Acessibilidade: Este critério assume particular importancia porque se
baseia no estudo das principais vias rodovidrias, meios de transporte publicos e zonas

de estacionamento que condicionam fortemente a afluéncia de potenciais clientes.

- Critério 2. Zona Empresarial: A existéncia de zonas empresariais na proximidade
de um restaurante tende a fazer aumentar a afluéncia de clientes a hora do almogo.
Acresce que normalmente os clientes empresariais possuem um rendimento médio
superior e consequentemente uma maior predisposi¢do para fazer refeicdes fora de

casa.

- Critério 3. Zona Habitacional: A escolha deste critério surge com o intuito de
analisar a densidade populacional da regido e desta forma adquirir a percecao do

numero de potenciais clientes do Portuguese Tapas.

- Critério 4. Concorréncia: A analise da concorréncia ¢ um fator determinante visto
que se esta for demasiado elevada a atratividade do negocio podera ser comprometida.
No entanto, ¢ importante escolher uma zona intermédia (a nivel concorrencial) onde
se assista a alguma competicdo entre concorrentes, em zonas identificadas como

sendo de Restauracdo, e assim atrair um maior nimero de potenciais clientes.

- Critério 5. Proximidade de zonas de lazer: A proximidade de zonas de lazer
diurnas e noturnas tais como museus, teatros, bares e atividades infantis torna-se

fulcral para a atragdo de um maior nimero de clientes.

Para proceder a aplicagdo do método Electre I optou-se por escolher quatro regides
para o desenvolvimento do projeto. A escolha recaiu sobre Cascais, Oeiras,
Baixa-Chiado e Saldanha. Decidiu-se optar por Cascais e Oeiras visto que sao duas

das regides da zona da Grande Lisboa que detém um poder de compra elevado, a
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acrescer ao facto de que possuem importantes areas empresariais e zonas de lazer. Por
outro lado, a Baixa-Chiado ¢ uma das zonas com maior afluéncia de pessoas,
nomeadamente de turistas, sendo cada vez mais procurada ndo s6 devido a sua beleza
arquitetonica e interesse historico, mas também por efeito das atragdes
disponibilizadas a nivel cultural e de lazer. E de referir que na anélise & zona da
Baixa-Chiado se ird incluir a 4rea do Cais-do-Sodré devido a sua proximidade. Por
ultimo, a escolha do Saldanha deve-se ao facto de ser uma zona central da cidade de

Lisboa onde se concentram bastantes nucleos empresariais.

Importa mencionar que a andlise das diferentes zonas sera efetuada de acordo com as
Freguesias a que pertencem de forma a conferir a maior precisdo possivel ao estudo.
Assim na zona de Cascais ird ser analisada a Freguesia de Cascais, em Oeiras a
Freguesia de Porto Salvo e Sdo Julido da Barra, na Baixa-chiado a Freguesia de Sao
Nicolau e Sdo Paulo, e, por fim, no Saldanha a Freguesia de Sdo Sebastido da

Pedreira.

De forma a escolher a zona mais adequada, de acordo com os critérios acima
definidos, proceder-se-4 a andlise dos critérios em cada uma das zonas. Para isso,
atribuiu-se um peso a cada um dos critérios e respetiva escala, de acordo com a
sensibilidade do autor. Desta forma, através da ponderacdo entre a pontuagdo obtida
em cada critério e o peso do mesmo, serd possivel avaliar qual a localizacdo

potencialmente mais atrativa para o Portuguese Tapas.

Critério 1. Acessibilidade: Apos a andlise detalhada das acessibilidades de cada
zona, ¢ possivel concluir que a zona da Baixa-Chiado ¢ potencialmente mais atrativa
devido ao facto de estar situada no coracdo de Lisboa (tabela 36, pag. 39, em anexo).
Dispde de uma pandplia de transportes publicos, mas perde em termos de transporte
particular. Apesar de estar circundada por importantes avenidas, como a Avenida 24
de Julho e a Avenida da Liberdade, o acesso por transporte particular ¢ dificil devido
ao facto de esta zona se encontrar na parte historica da cidade (ruas estreitas,

parqueamento escasso € maioritariamente pago).
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Em segundo lugar apresenta-se a zona do Saldanha, que, para além dos transportes
publicos que possui, apresenta acesso facil aos veiculos particulares, nomeadamente

através da Avenida da Republica e da Avenida Fontes Pereira de Melo.

Critério 2. Zona Empresarial: Devido a escassez de informagdo precisa
relativamente ao nimero de empresas existentes em cada Freguesia, optou-se por
recolher esta informagao através da Ciberforma, com vista a obter um valor proximo
da realidade. Importa referir que esta plataforma efetua o levantamento de todas as
empresas, independentemente do setor ou dimensdo das mesmas, o que podera

enviesar os resultados.

Assim, Cascais surge como a localizacdo potencialmente mais atrativa para a
instalagdo do Portuguese Tapas, seguindo-se o Saldanha com valores bastante
aproximados, devido ao facto de aglomerarem um nimero consideravel de empresas e

de trabalhadores de classe média/alta (tabela 37, pag. 39, em anexo).

Critério 3. Zona Habitacional: Ao realizar a andlise populacional, através da
populacao residente, Cascais destaca-se assumindo valores bastante superiores as
restantes localizagdes. No entanto ao analisar a densidade populacional tendo em
conta o numero de individuos por Km® verifica-se que a zona do Saldanha ¢é
potencialmente mais atrativa para a implementa¢do do Portuguese Tapas, seguindo-se

a Baixa-Chiado com valores aproximados (tabela 38, pag. 40, em anexo).

O~

Critério 4. Concorréncia: Efetuar uma andlise da concorréncia, no setor das tapas
dificil devido a falta de informacdo fidedigna sobre o setor. Neste sentido a
informacgdo relativa ao niimero de restaurantes existentes em cada localidade ¢

meramente indicativa visto que provém da pesquisa no diretorio Paginas Amarelas.

No entanto, através de uma andlise genérica da concorréncia, segundo o nimero de
restaurantes existentes em cada uma das zonas, verifica-se que Cascais se destaca
largamente das restantes ao apresentar um maior nimero de potenciais concorrentes,
o que podera condicionar o sucesso do Portuguese Tapas (tabela 39, pag. 40, em
anexo). Por outro lado, Oeiras surge como a zona com menor numero de restaurantes,

possivelmente devido & menor procura. Assim, as duas zonas potencialmente mais
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atrativas para a implementacdo do Portuguese Tapas sdo o Saldanha e a

Baixa-Chiado.

Critério 5. Proximidade de zonas de lazer: Um dos critérios fundamentais para a
escolha da localizacdo de qualquer restaurante ¢ a sua proximidade com zonas de

lazer.

Ao efetuar esta andlise (tabela 40, pag. 41, em anexo) € possivel concluir que as zonas
de Cascais e da Baixa-Chiado sdo os locais potencialmente mais atrativos para a
implementagdo do Portuguese Tapas. Cascais surge como uma zona nobre com varios
espacos de lazer, cultura e desporto e ainda um passeio maritimo ao longo da costa
onde se pode usufruir de vérias atividades de lazer, incluindo rotas turisticas. Do
mesmo modo a zona da Baixa-Chiado, para além de se situar na zona historica da
cidade, oferece varios programas culturais e espacos de lazer de varias indoles. Para
além disso possui diversas zonas noturnas que servem de referéncia a residentes e

turistas.

Perante a andlise efetuada a cada um dos critérios, apresenta-se a matriz de

ponderacdo de cada um do fatores de localizagdo analisados (Tabela 31).

Tabela 31- Matriz de ponderacio dos fatores de localizaciao

Cascais Oeiras Baixa-Chiado Saldanha Escala | Peso

Acessibilidade 7 6 9 8 0alo 3
Zona Empresarial 10 7 6 9 0al0 1
Zona Habitacional 7 7 8 9 0alo 1
Concorréncia 6 6 8 9 0alo 2
Proximidade de zonas de lazer 9 6 9 5 0alo 3

Fonte: Autor

De acordo com o método Electre I a regido de Oeiras poderd ser automaticamente

excluida na medida em que Cascais domina Oeiras em todos os critérios.

Apos a andlise das matrizes de concordancia e de discordancia, foi definido um limiar
de concordancia 0,6 (p) e um limiar de discordancia de 0,4 (q), (tabelas 41 e 42, pag.

41, em anexo) para a elabora¢ao da matriz final.
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Apresenta-se a matriz final:

Tabela 32- Matriz final

Cascais Baixa-Chiado Saldanha

Cascais -
Baixa-Chiado | 0,9/0.4 - 0,6/0,3
Saldanha 0,6/0,4 -

Fonte: Autor

Apoés a analise da matriz é possivel verificar que as zonas da Baixa e do Saldanha
superam Cascais, ¢ que a Baixa-Chiado se posiciona a frente do Saldanha. Conclui-se
assim que a zona da Baixa-Chiado ¢ potencialmente a mais atrativa para a instalacao

do Portuguese Tapas.
Alternativas de microlocalizaciao

Apos a identificacdo da zona Baixa-chiado/Cais-do-Sodré como sendo a mais atrativa
para a instalacdo do Portuguese Tapas, seguiu-se a escolha do espago. Ao analisar os
espacos disponiveis nesta zona optou-se por escolher um espago disponivel para
arrendamento sito na Rua D. Luis I 2-E — Cais do Sodré, com uma area ttil de 148 m?
e capacidade para 50 lugares sentados. A rua onde estard localizado possui um parque
de estacionamento e ¢ proxima do mercado da ribeira e de outras atracdes turisticas.

A escolha deste espaco deveu-se ao facto de ndo existirem muitos espagos disponiveis

nesta zona, que reuniam as caracteristicas e condigdes necessarias para o efeito.
2.6. Sociedade, estrutura e cultura
2.6.1. Forma societaria

De acordo com o CSC entende-se por sociedade comercial aquela que tenha por
objeto a pratica de atos de comércio. Assim, por se tratar de uma sociedade comercial,
o Portuguese Tapas devera optar por um dos seguintes tipos de sociedade: sociedade
em nome coletivo, sociedade por quotas, sociedade anonima ou sociedade em

comandita (simples ou por acdes).

Ao analisar os diferentes tipos de sociedade optou-se por criar uma sociedade por

quotas (Art.197° e seguintes do CSC). Neste caso a responsabilidade dos sdcios

56



PLANO DE NEGOCIOS “Portuguese Tapas”

encontra-se limitada ao capital social, excepto quando o capital ndo se encontra
realizado, caso em que os socios se assumem solidariamente responsaveis por todas as
entradas convencionadas no contrato social. Assim apenas o patriménio da sociedade
responde perante os credores pelas dividas da mesma. A sociedade serda composta por
dois socios. Tal como se encontra estabelecido no ponto 3 (andlise financeira)
pretende-se que o valor de entrada seja de 30 929,53€, valor necessario para cobrir as
necessidades de financiamento em 30% de capital proprio e os restantes 70% através

de um empréstimo bancério.

Importa referir que devido a sua forma juridica, a empresa sera formada por uma sigla

com a respetiva explica¢do concluida com a abreviagdo “Lda”.
2.6.2. Estrutura organizacional

A estrutura organizacional diz respeito ao modo como as organizagdes estruturam as
suas atividades. De acordo com Boddy (2005), a conce¢do da estrutura deve ser
efetuada de modo a coordenar e integrar as atividades da empresa com o objetivo de
maximizar o apoio as atividades primarias e minimizar os custos das atividades de
suporte € o tempo na coordenagdo interna das atividades. Segundo o autor existem
cinco tipos de estruturas: funcional, divisional, matricial, equipas de produgdo e

geografica.

No caso do Portuguese Tapas, visto que se trata de uma pequena empresa com um
unico negocio, optou-se por adotar uma estrutura funcional. Esta, para além de
permitir um forte controlo das decisdes estratégicas, permite efetuar uma gestao mais
eficiente dos recursos disponiveis ao agrupar os colaboradores com base na sua
especialidade. Assim cada gestor assume as suas responsabilidades permitindo uma

descentralizacdo do poder.

Numa fase inicial, equipa do Portuguese Tapas serd composta por um Gerente, um
subgerente, um chefe de cozinha, quatro ajudantes de cozinha, dois empregados de
mesa de 1? categoria, dois empregados de mesa de 2* categoria e dois empregados de

balcao de 2* categoria. Apresenta-se de seguida o organograma do Portuguese Tapas:
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Figura 3- Organograma Portuguese Tapas

Gerente
Subgerente
| I 1
Empregado de Empregado de

Chefe de mesa 1? balcao 2°
cozinha . )

categoria categoria

Ajudante de Emﬁlreesg; gg i

cozinha .

categoria

2.6.3. Cultura

“Portuguese Tapas”

Fonte: Autor

A cultura organizacional surge como um conjunto de valores e crengas que ao serem

partilhados criam normas de comportamento individual que vdo sendo adotados por

todos os membros da organizagdo. Neste sentido ¢ importante que a cultura seja

influenciada e difundida pela geréncia e que esteja em consondncia com a estratégia

da empresa.

No Portuguese Tapas pretende construir-se uma cultura de pertenca a todos os

colaboradores, com base na cooperagdo, no trabalho de equipa e na procura da

exceléncia. Desta forma ¢ possivel criar um sentido de identidade em cada um dos

colaboradores e alcangar um desempenho coletivo superior aos esfor¢os individuais.
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2.7. Recursos humanos

Algumas das praticas determinantes para o sucesso de um negodcio sdo: a sele¢do de
profissionais qualificados para cada uma das fungdes, de acordo com a estrutura
formal da empresa (organograma presente no ponto 2.6.2.); a avaliacdo de
desempenho utilizada como fator de motivacdo e facilitador da distribui¢do de
recompensas; e, por fim, a formacao e desenvolvimento dos colaboradores de forma a
melhorar o seu desempenho.

No caso do Portuguese Tapas estes aspetos tornam-se ainda mais relevantes na
medida em que se pretende alcancar um servico de exceléncia que depende em grande
parte das competéncias e do desempenho dos funcionarios. Deste modo vai-se
proceder a analise e descrigdo de fungdes e ao desenho do processo de recrutamento e
selecdo, do plano de formagdo, da politica de remuneracdes, da avaliacdo de

desempenho e do sistema de recompensas.
2.7.1. Analise e descri¢ao de funcdes

De acordo com Chiavenato (2000), a andlise e descricdo de fungdes consiste em
enumerar as tarefas, responsabilidades e atividades que compdem uma funcao e que a
tornam distinta das demais. Assim ¢ necessario efetuar uma descrigdo detalhada de
cada uma das fun¢des com vista a enumerar as principais tarefas da posicdo em
questdo (o que o colaborador faz), a periodicidade com que as realiza (quando faz), os
métodos utilizados para a execucdo dessas tarefas (como faz) e os objetivos da funcao

(por que faz).

Assim, a andlise e descricdo de funcdes surge como ponto de partida para o
desenvolvimento das restantes atividades e processos de recursos humanos. De acordo
com Gomes et al. (2008), através de uma andlise e descricdo de funcdes rigorosa ¢
possivel incrementar o ajustamento entre a funcdo e o trabalhador, reestruturar
processos e requalificar as fungdes para alcangar com sucesso os objetivos da
organizagdo. Por outro lado, surge como um elemento critico para o
desenvolvimento/ajustamento das varias praticas de recursos humanos, como € o caso
do recrutamento e sele¢do, da formacdo, da avaliacdo de desempenho e da gestdo de

carreiras € recompensas.
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Apresenta-se em anexo (pag. 42 e seguintes, A.8.1) o descritivo funcional de cada um
dos colaboradores do Portuguese Tapas. Importa referir que este descritivo foi
pensado apenas como base para o desenvolvimento do negocio, pelo que podera

sofrer alguns ajustes quando o mesmo entrar em funcionamento.

Tal como ¢ possivel verificar nos descritivos funcionais acima referidos, cada funcao
requer competéncias especificas essenciais para o correto desempenho de cada uma
delas. Embora ndo se encontre no descritivo funcional de cada funcionario, seria
desejavel que todos os funciondrios possuissem conhecimentos de lingua inglesa,

nomeadamente os empregados de mesa de 1* e de 2? categoria.
2.7.2. Recrutamento e selecao

De acordo com Camara et al. (2008), o recrutamento refere-se ao processo que
decorre entre a decisdo de preencher um cargo vago e o apuramento dos candidatos
que correspondem ao perfil da funcdo e retinem as condi¢cdes e competéncias
necessarias para ingressar na empresa. Por outro lado, a selecdo consiste no processo
de escolha entre os candidatos apurados e a tomada de decisdo sobre a qual deles

devera ser efetuada a proposta de ingresso.

Assim, quando se decide iniciar um processo de recrutamento é necessario definir
qual a(s) estratégia(s) a adoptar, ou seja, se o recrutamento vai ser efetuado a nivel
interno ou externo e, caso seja externo, se serd efetuado através dos proprios meios ou
recorrendo a uma empresa externa especializada. No caso do Portuguese Tapas o

recrutamento inicial serd efetuado com a ajuda de uma consultora externa.

Este tipo de recrutamento pode-se revelar mais rapido e eficaz na medida em que
existe uma equipa exclusivamente dedicada a este fim e também devido a rede de

contactos que esses profissionais possuem.

Independentemente da estratégia adotada, pretende recorrer-se preferencialmente a
profissionais desempregados que, como ¢ possivel constatar através da andlise ao
contexto social (ponto 1.1.3.), possuem competéncias e habilitagdes elevadas que

poderdo ir ao encontro das necessidades de recrutamento do Portuguese Tapas.
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Em suma, pretende criar-se uma equipa de meia-idade e dindmica que reuna a
maturidade e as competéncias necessarias para alcancar um servigo de exceléncia. O
sentido de responsabilidade, o dinamismo, a proatividade e o espirito de equipa

constituem algumas das caracteristicas desejaveis nestes profissionais.

Antes de iniciar o processo de recrutamento e selecdo importa definir o perfil do
colaborador a recrutar, as condi¢des contratuais € o pack salarial para que se possa
proceder a elaboragdo do antncio ou ao contacto com a empresa de recrutamento. A
partir desta fase, € possivel dar inicio ao processo de recrutamento e selecdo que sera
dividido em 6 fases distintas: recolha e triagem dos CV, contacto/triagem telefonica,
entrevista presencial, levantamento de referéncias profissionais, Role Play e

apresentacdo da proposta.

Em principio pretende-se que os colaboradores iniciem a sua atividade com um
contrato a termo de 6 meses, condi¢cdes contratuais enquadradas legalmente pelos
Artigos 139° e seguintes do Codigo do Trabalho, com vista a validar o interesse de

ambas as partes na manutencao do vinculo contratual.
2.7.3. Formacao

De acordo com Camara et al. (2008), a formagao ¢ um processo formal ou informal de
aquisi¢do de conhecimentos ou de adogdo de atitudes e de comportamentos relevantes

para a execucdo da func¢do e para o desenvolvimento pessoal e organizacional.

Neste sentido, pretende-se que todos os colaboradores do Portuguese Tapas, incluindo
o gerente e o subgerente, frequentem formagdes ao longo do ano com o intuito de

maximizar a eficacia e o desenvolvimento organizacional.

Numa fase inicial serdo efetuadas formacdes a todos os colaboradores para o
desenvolvimento de competéncias transversais (tabela 43, pag. 49, em anexo) e
posteriormente, apos o levantamento das necessidades de formacao, serdo ministradas
formacdes especificas para o desenvolvimento de competéncias de acordo com as
diferentes fungdes. Pretende-se que as formagdes iniciais sejam ministradas antes da

abertura do Portuguese Tapas, de modo a ndo comprometer o normal funcionamento
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do mesmo, e as restantes decorrem ao longo do ano, em horario a definir, a um

colaborador de cada vez.

Desta forma, as formacdes transversais a frequentar pelos colaboradores sdo as

seguintes:

Tabela 33- Formacgdes a frequentar

Formacgoes
Transversais:

Preco (por
colaborador)

Objetivos gerais

- Aplicar os principios de analise de perigos e
controlo dos pontos criticos no processo
Sistema HACCP produtivo do's alimentos, de forma a garantir a 25K 40€
segurancga alimentar;
- Realizar a manuteng¢do dos processos
associados ao sistema HACCP.
Atendimento e - Atender e acolher o cliente;
gestao de - Gerir reclamagdes; 50h 60€
reclamacoes - Prestar cuidados de bem-estar.
(ST GRG0 - Comunicar com diferentes interlocutores. 25h 40€
Interpessoal

Fonte: CFPSA — Centro de Formacio Profissional para o Setor Alimentar

Importa salientar que para além das formagdes mencionadas, os colaboradores irdo

ainda receber formacao de WinRest, na otica do utilizador (vide 3.8.1.).
2.7.4. Politica de remuneragdes

De acordo com Camara et al. (2008), os sistemas remuneratorios devem obedecer a
dois principios basicos na sua conce¢do e posterior gestdo. O primeiro principio diz
respeito a equidade interna, ou seja, ao grau de justica que resulta da aplicagdo do
sistema remuneratdrio ao universo de fungdes existentes na empresa. Para isso ¢
necessario que o sistema de remuneragdes seja devidamente comunicado e
transparente para todos os colaboradores. O segundo principio consiste na
competitividade externa, ou seja, o sistema remuneratério, para além de equitativo,

devera estar de acordo com a pratica salarial do mercado para fun¢des semelhantes.

Neste sentido, o Portuguese Tapas pretende criar um sistema remuneratorio baseado
na transparéncia e equidade interna, sendo que para assegurar estes dois principios, o

calculo salarial serd desenvolvido com base na tabela de remuneragdes pecuniarias de
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base mensal elaborada pela AHRESP, em parceria com a Federagdo dos Sindicatos da

Industria e Servigos.
Apresenta-se de seguida o montante dos salarios brutos mensais de cada colaborador:

Tabela 34- Remuneracées brutas mensais

Funcao Salario Final

Gerente 1 669,06 €
Subgerente 1481,25€
Chefe de cozinha 1353,13€
Ajudante de cozinha 646,88 €
Empregado de mesa 1?* categoria 827,81 €
Empregado de mesa 2 categoria 730,63 €
Empregado de balcgo 2 categoria 730,63 €

Fonte: Autor

O célculo salarial encontra-se devidamente explicado no ponto 3.4. (gastos com
pessoal). Para além disso, pretende-se efetuar uma revisdo salarial anual, para que os
colaboradores evoluam dentro da organizacdo de acordo com o desempenho (tema

que sera desenvolvido no ponto 2.7.5.).

Como ¢ possivel verificar através da Tabela 34, o salario base do subgerente ¢
idéntico ao do chefe de cozinha, ndo s para assegurar a equidade interna e o sentido
de justica na organizagdo, mas também para que se possa praticar uma lideranga
baseada no exemplo e na compensacdo de todos os colaboradores, de acordo com o

desempenho.
2.7.5. Avaliagdo do desempenho

Os sistemas de gestdo e avaliagdo de desempenho surgem como uma ferramenta
central para a gestdo de recursos humanos. De acordo com Camara et al. (2008),
existem varias ferramentas para gerir o desempenho dos colaboradores. E o caso do
sistema de gestdo participativa por objetivos, desenvolvido por Peter Drucker, da
avaliagdo 360° ou do Balanced Scorecad. Estes modelos permitem medir o contributo
individual e de equipa e, desta forma, gerir os sistemas de recompensas, identificar o

potencial dos colaboradores e diagnosticar necessidades de formagdo. Em ultima
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instancia, surgem como um contributo essencial para o alcance dos objetivos

estratégicos da empresa.

O Portuguese Tapas pretende aplicar um modelo de avaliagdo 360° simplificado, na
medida em que, através deste modelo, o colaborador ¢ avaliado ndo s6 pela sua
chefia, mas também pelos seus pares, subordinados e ainda por elementos externos a
organizac¢do. A avaliacdo serd efetuada de 6 em 6 meses, através do preenchimento de
um questiondrio estruturado, que abrange a area de gestdo de pessoas (quando
aplicavel — neste caso para o chefe de cozinha e o empregado de mesa de 1.?
categoria), de relagdes interpessoais, de competéncias técnicas e de comportamentos.
Devido a dimensdo reduzida do Portuguese Tapas serd necessario simplificar o
processo, devendo o questiondrio ser disponibilizado online, por exemplo, através da
plataforma GoogleDrive. Desta forma os colaboradores terdo a oportunidade de

efetuar a autoavaliagdo do seu desempenho e dos colegas, de forma an6énima.

No final da avaliagdo, cada colaborador terd uma reunido com o gerente € 0
subgerente para que possa receber feedback em relagdo a eficacia do seu desempenho
através de indicacdes claras e diretas. Posteriormente serd elaborado um plano de
desenvolvimento pessoal, em conjunto com o colaborador, para que se possa atuar
sobre as oportunidades destacadas e desenvolver os pontos a melhorar. Importa referir
que o sistema de avaliagdo de desempenho vai estar intimamente ligado com o

sistema de recompensas desenvolvido no ponto seguinte.
2.7.6. Sistema de recompensas

Segundo Camara et al. (2008), os sistemas de recompensas consistem num conjunto
de contrapartidas, materiais e imateriais, que os colaboradores recebem em func¢do da
qualidade do seu desempenho, do seu contributo a longo prazo para o
desenvolvimento do negécio e da sua identificacdo com os valores e principios da

organizagao.

Desta forma, no Portuguese Tapas os colaboradores irdo poder usufruir de prémios

periodicos de acordo com o seu desempenho.
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O primeiro prémio diz respeito a elei¢do do “empregado do més”. Todos os meses 0s
funciondrios do Portuguese Tapas irdo responder a um breve questionario online,
disponibilizado, por exemplo, através da plataforma GoogleDrive, onde ¢ eleito o
empregado do més de acordo com alguns critérios previamente definidos:
pontualidade, relacionamento interpessoal, trabalho de equipa, partilha dos valores da
organiza¢do e atendimento ao cliente (quando aplicavel). Ao ser premiado com este
reconhecimento, o empregado do més terd direito a um boénus de 100€ na sua
remunerac¢do e a um reconhecimento bem visivel na sala do restaurante, no facebook e
no website do Portuguese Tapas. Estes valores encontram-se contemplados no ponto
3.4. Importa salientar que o mesmo empregado poderd ser eleito no maximo por 3
meses consecutivos, sendo que, caso tal situagao suceda no 4.° més este deixa de estar

disponivel para votagdo de modo a assegurar a equidade interna.

Por outro lado, os colaboradores serdo premiados anualmente caso atinjam os
objetivos tracados no plano de desenvolvimento pessoal resultante da avaliacdo de
desempenho. Os prémios variardo de acordo com a avaliacdo de cada colaborador,
podendo-se traduzir em promog¢des ou em prémios variados como por exemplo um

passe de estacionamento anual, bilhetes para eventos culturais ou cheques-prenda.

Importa ainda salientar que as gratificacdes extra (gorjetas) serdo acumuladas ao
longo dos meses (o funcionario que receber a gorjeta deposita-a numa caixa cofre
apropriada) e distribuidas pelos funciondrios de forma equitativa trimestralmente, de
forma a ndo discriminar o pessoal da cozinha. Este valor ndo ¢ contemplado para

efeitos de retencdo de IRS, visto que se trata de uma opcao do cliente.

Todas estas medidas visam aumentar a motivacao e a satisfacao dos colaboradores no
local de trabalho, que se refletirdo na melhoria do desempenho e consequentemente

no aumento da qualidade do servigo prestado aos clientes.
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2.8. Aspetos Técnicos e Tecnologicos
2.8.1. Tecnologia

Tal como foi possivel verificar no ponto 1.1.4., utilizacdo de tecnologia por parte das
empresas, nomeadamente o uso de computadores e a utilizacdo de internet, tem vindo
a aumentar fortemente ao longo dos ltimos anos. Como se referiu, estas tecnologias
estdo disponiveis e sdo usadas atualmente por quase todas as empresas, fazendo com

que a sua utilizag@o por si s6 ndo constitua uma vantagem competitiva.

O Portuguese Tapas pretende integrar TIC no seu sistema organizacional tendo por
objetivo o aumento da eficdcia e da eficiéncia dos processos. Deste modo, serdao
analisados dois aspetos essenciais na utilizagdo de TIC no Portuguese Tapas, o

software ¢ as telecomunicagoes.
Software

Atualmente existem inumeros softwares de faturacdo, sendo que para o setor da
Restauracdo a oferta ¢ bastante vasta. A escolha do mesmo ndo pode ser efetuada de
forma indiferenciada, visto que de acordo com a Portaria n° 363/2010, de 23 de junho,
para adquirir validade, o software necessita de estar certificado pela Dire¢do Geral de
Contribui¢des Impostas. Por outro lado, existe a obrigatoriedade de possuir um
ficheiro normalizado no formato SAFT-PT, de forma a possibilitar a exportagdo de

dados de registo contabilistico.

Assim, o Portuguese Tapas pretende adquirir um software simples e eficiente que
possua algumas caracteristicas fundamentais, tais como: gestdo e controlo da caixa;
gestao de stocks; emissdo de faturas; emissao de taldes de venda e recibos; gestao de

reservas.

Apo6s efetuar um estudo de mercado, optou-se por escolher o WinREST, software
certificado e lider de mercado, devido as suas caracteristicas e potencialidades.
Embora existam varios players a comercializar este software, optou-se por escolher o
servico MEO, devido ao prego competitivo e as vantagens a ele associadas (tabela 44,
pag. 50, em anexo). Dos dois servigos disponibilizados pela operadora, escolheu-se o

POS WinREST, na medida em que disponibiliza uma solu¢do mais completa com
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destaque para a possibilidade de realizar gestdo de clientes, efetuar reservas de mesas

€ compor menus integrados.

Para além disso, o servico MEO disponibiliza apoio técnico especializado 24 horas
por dia, substitui¢do em caso de avaria, atualizagdes gratuitas de software e formagao
gratis aos colaboradores. Ao aderir a este servigo, existe ainda a possibilidade de
adquirir um terminal de pagamento automatico (TPA) do Novo Banco' com
condi¢des especiais (tabela 45, pag. 51, em anexo) e usufruir de descontos mensais

nas lojas Recheio-Cash & Carry (6% no valor total das compras).
Telecomunicacoes

As telecomunicagdes surgem como um fator essencial para assegurar o correto
funcionamento do Portuguese Tapas, uma vez que permitem estabelecer contacto de
forma permanente com os stakeholders, principalmente através da internet e do

telefone.

No que diz respeito a internet, esta representa uma ferramenta fundamental para o
Portuguese Tapas na medida em que permite atualizar e gerir os contetidos presentes
no website e no facebook, gerir a conta de email, contatar fornecedores e clientes e

tratar online uma panoplia de assuntos administrativos.

Por sua vez, o telefone na rede fixa permite estabelecer o contacto necessario com

todos os elementos internos e externos a organizagao.

A televisdao, embora ndo seja um fator fundamental para o funcionamento do negécio,
foi considerada para o estudo, na medida em que muitos clientes gostam de ver

televisdo, principalmente quando se realizam jogos de futebol importantes.

Assim, de modo a efetuar uma anélise das diferentes operadoras e servigos existentes
no mercado, efetuou-se uma tabela comparativa (tabela 46, pag. 51, em anexo), onde
se concluiu que o servico do MEO “Office Box Restaurantes e Cafés” ¢ o mais
vantajoso para o Portuguese Tapas, na medida em que apresenta caracteristicas mais

interessantes, como € o caso das chamadas ilimitadas e um pre¢o mais competitivo.

! Condig¢des do antigo BES (Banco Espirito Santo) - Atual Novo Banco;
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Este pacote pretende satisfazer as necessidades dos estabelecimentos de Restauracdo e
como tal disponibiliza 30 Mbps de internet e chamadas ilimitadas para todas as redes.
Por outro lado, possui 120 canais de televisdo mais SportTV e BenficaTV, os

principais canais onde ¢ transmitido futebol.
2.8.2. Processos

De modo a efetuar uma representacdo, o mais completa possivel, da prestacdo de
servigos, procedeu-se a elaboragdo dos principais processos € subprocessos das

operagdes do Portuguese Tapas.

A simbologia utlizada na constru¢do dos processos foi a seguinte:

Subprocesso

»

Decisao

Tarefas ou operacdes
Fluxos de materiais ou clientes

O processo produtivo global do Portuguese Tapas ¢ composto por diversos

subprocessos, como se pode verificar através do flowchart seguinte:
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Figura 4- Processo produtivo global
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O primeiro subprocesso diz respeito a rececao do cliente, enquanto o segundo trata da

rececdo do seu pedido. De seguida entra-se na fase de preparacdo do pedido,
seguindo-se a fase de entrega do mesmo. No final da refeicdo serd efetuado o
pagamento e de seguida o acompanhamento do cliente a saida, terminando desta

forma o processo produtivo global.

De modo a facilitar a compreensdo de cada um dos subprocessos e o papel de cada
um dos intervenientes, efetuou-se uma matriz de responsabilidades RACI,

apresentada de seguida:
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Tabela 35- Matriz RACI

Chefe de  Ajudante Empr. de Empr. de Emp~r ) df
Subprocessos . . a a balcéo 2
cozinha  de cozinha mesa1®cat. mesa 2" cat.
A. Receber o cliente - - R/A R/A -
B. Receber o pedido do cliente
B.1. Recegao do pedido: i i R/A R/A i
couverts, bebidas e tapas
B.2. Rececdo dro pedido: i i R/A R/A i
sobremesas e café
C. Preparar o pedido do cliente
C.1. Preparagdo do pedido:
bebida ou café i ! ! R/A
C.2. Preparagdo do pedido: R/A A I I i
couverts, tapas e sobremesa
D: Entregar o pedido ao i i R/A R/A i
cliente
E. Receber o pagamento - - R/A R/A Al
F.’Acompanhar o cliente a i i R/A R/A i
saida

Fonte: Autor

Tabela 36- Legenda Matriz RACI

R | Responsavel | Quem executa a atividade/tarefa

A | Acompanha | Quem responde pela atividade/tarefa

C | Consultado | Quem precisa de ser consultado

I | Informado | Quem precisa de ser informado sobre algum aspeto

Fonte: Autor

Importa referir que o gerente e o subgerente nao foram considerados na matriz RACI
acima apresentada porque nela se trata de subprocessos operacionais que sdo da
responsabilidade dos restantes colaboradores. No entanto, pretende-se que estes dois

membros da equipa supervisionem todas as atividades ou tarefas descritas.

Os subprocessos que compdem o processo produtivo global resultardo nos seguintes

passos:
A. Receber o cliente:

O primeiro subprocesso do Portuguese Tapas diz respeito a rece¢ao do cliente, que se
inicia quando este entra no estabelecimento. Compreende as seguintes fases: o

empregado de mesa recebe o cliente; verifica se este possui reserva e, em caso
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afirmativo, acompanha o cliente até a mesa reservada e disponibiliza a ementa; caso o
cliente ndo possua reserva verifica se existe mesa vaga e se ndo existir informa o
cliente do tempo de espera; verifica se o cliente pretende esperar e, em caso
afirmativo, quando existir mesa vaga acompanha o cliente até a mesa e disponibiliza a
ementa. Caso o cliente ndo pretenda esperar, o empregado de mesa acompanha-o a

saida e pede desculpa pelo inconveniente. (figura 5, pag. 52, em anexo).
B. Receber o pedido do cliente:

Tal como ¢ possivel verificar através do processo produtivo global do Portuguese
Tapas, o processo de rece¢dao do pedido do cliente pode ser dividido em duas fases
distintas, de acordo com o momento da refeicdo (inicio ou fim). Desta forma, o

subprocesso de rececao do pedido do cliente foi dividido da seguinte forma:

B.1. Rececao do pedido: couverts, bebidas e tapas — Inicia-se quando o
empregado de mesa pergunta ao cliente se ja escolheu o que pretende; caso a
resposta seja negativa o empregado de mesa esclarece potenciais duvidas e
aconselha o cliente de acordo com as preferéncias do mesmo; apods a decisdo
do cliente quanto ao que pretende comer, o empregado de mesa recebe o
pedido de bebidas, couverts e tapas; por fim o pedido ¢ registado no terminal

WinREST (figura 6 pag. 53, em anexo).

B.2. Rececdo do pedido: sobremesa e/ou café — Inicia-se quando o
empregado de mesa pergunta ao cliente se pretende sobremesa; caso a resposta
seja afirmativa o empregado devera apresentar a ementa, receber o pedido e
registar no terminal WinREST; de seguida o empregado de mesa pergunta se o
cliente vai querer café; caso a resposta seja afirmativa o empregado de mesa

devera registar o pedido no terminal WinREST (figura 7, pag. 54, em anexo).
C. Preparar o pedido do cliente:

Tal como o anterior, o processo de prepara¢ao do pedido do cliente também podera
ser dividido em duas fases, de acordo com a complexidade de preparacdo do pedido.

Desta forma, efetuou-se um subprocesso para a fase de preparacao do pedido que
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abrange a bebida e/ou café e outro para a fase de preparacao das couverts, tapas e

sobremesa, da seguinte forma:

C.1. Preparacio do pedido: bebida ou café — Inicia-se quando o empregado
de balcao recebe o pedido do cliente através do terminal WinREST; segue-se a
preparacao do pedido e por fim a entrega da bebida e/ou café ao empregado de

mesa responsavel (figura 8, pag. 55, em anexo).

C.2. Preparacio do pedido: couverts, tapas e sobremesa — Desencadeia-se
quando o chefe de cozinha recebe o pedido do cliente através do terminal
WinREST; segue-se a confecdo do prato pelo chefe de cozinha auxiliado pelo
ajudante de cozinha; posteriormente ¢ efetuado o teste de qualidade aos
alimentos e o empratamento; quando terminado o prato é entregue ao

empregado de mesa responsavel (figura 9, pag. 56, em anexo).
D. Entregar o pedido ao cliente:

Tem inicio quando o empregado de mesa entrega o pedido, j& executado, ao cliente;
de seguida verifica se existem mais pedidos pendentes e em caso afirmativo
pretende-se que este vd acompanhando o estado dos pedidos. Este subprocesso
pressupde alguma continuidade na medida em que sé termina quando j& ndo constar

nenhum pedido registado (figura 10, pag. 57, em anexo).
E. Receber o pagamento:

Inicia-se quando o cliente pede a conta ao empregado de mesa; de seguida este
solicita a conta ao empregado de balcao; quando a conta lhe ¢ entregue apresenta-a ao
cliente; se o cliente decidir pagar em dinheiro, o empregado de mesa verifica se ¢
necessario troco e entrega-o ao cliente; caso o cliente deseje pagar em multibanco, o
empregado de mesa disponibiliza o terminal multibanco; de seguida pergunta-se se o
cliente pretende NIF na fatura; caso a resposta seja afirmativa insere o NIF e por fim

entrega a fatura ao cliente (figura 11, pag. 58, em anexo).
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F. Acompanhar o cliente a saida:

Inicia-se quando o cliente se levanta da mesa. O empregado de mesa agradece a
presenga do cliente; de seguida acompanha-o a saida do estabelecimento, terminando

desta forma o processo (figura 12, pag. 59, em anexo).
2.8.3. Layout global

O layout diz respeito a configuragdo fisica do espaco a ser utilizado para a prestacao
do servico. Este assume particular relevancia visto que permite simplificar as
atividades e os processos, optimizar o espago e contribuir para a experiéncia do

cliente em geral. Para além disso, existem normas e regulamentos a ser cumpridos.

No que diz respeito @ movimentagdo, é necessario cumprir as dreas minimas exigidas
nas normas legais, para que os clientes (Portaria n° 215/2011, de 30 de maio) e
funcionarios (DL 243/86, de 20 de agosto) possam circular sem dificuldade. Por outro
lado, de acordo com a Portaria n® 215/2011, de 30 de maio, ¢ desejavel que a cozinha
seja proxima da copa e que, sempre que possivel, existam trajetos diferenciados para

sujos e limpos.

O DL n° 4/99, de 1 de abril, estabelece ainda os requisitos minimos exigidos para as
instalagdes e para o funcionamento dos estabelecimentos e Restauracdo e bebidas,
agrupados em quatro categorias. Nas zonas destinadas a utentes, destaca-se a
necessidade de existir uma zona de refeigdes, um bar, um balcdo, um bengaleiro e
instalagdes sanitarias separadas por sexo. Nas zonas de servigo salienta-se a
necessidade de existir uma cozinha, zona de fabrico e copa, instalagdes frigorificas,
zona de armazenagem e vestiarios e instalagdes sanitarias para o pessoal, sempre que

possivel separadas por sexo.

Perante os requisitos acima apresentados, apresenta-se, em anexo, a planta do espago

onde o Portuguese Tapas sera inserido (figura 13, pag. 59, em anexo).
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2.9. Planeamento e implementacio

Para a implementacdo de um negécio ¢ necessario definir quais as atividades a
realizar e os respetivos tempos para as mesmas. No caso do Portuguese Tapas
elaborou-se um cronograma, (A.10., pag. 60, em anexo), onde sdo descritas as

principais atividades e respetivos prazos de conclusao.

A primeira atividade diz respeito ao financiamento do projeto que terd lugar entre
julho e setembro do ano 0. Segue-se a constituicdo da empresa e a negociagcdo e
assinatura do contrato de arrendamento com o proprietario (entre setembro e outubro).
Por sua vez, o arranjo do espaco, da decoracdo e dos equipamentos tera lugar entre
outubro e dezembro, sendo que em simultdneo ird proceder-se ao contacto com
fornecedores e parceiros (entre setembro e novembro). Prevé-se que todas as
atividades voltadas para os recursos humanos sejam realizadas entre outubro e
dezembro, sendo que a fase de testes serd no final de dezembro. Por fim, a

inauguracao terd lugar na primeira semana de janeiro do ano 1.

Para além disso, € necessario ter em conta alguns planos de contingéncia de modo a
assegurar a continuidade do negbcio. Para tal sera necessario efetuar um
acompanhamento diario do negoécio de forma a garantir que os custos fixos sdo
controlados dentro do expectdvel e monitorizar o volume de vendas e de faturacao

para garantir que decorrem como previsto.
Seguem-se algumas medidas de contingéncia a aplicar, caso se justifique:

- Se o valor correspondente ao financiamento de 50% do projeto ndo for aprovado
junto de uma institui¢do bancaria, devera considerar-se a hipotese de entrada de um

outro investidor que detenha esse capital;

- Se ndo for possivel arrendar o espago identificado para o efeito, deverdo ser

procurados espacos alternativos no mesmo perimetro;

- Se os custos dos servigos ¢ fornecimentos externos se revelarem bastante acima dos
custos inicialmente previstos, deverdo ser procuradas alternativas para esses mesmos

servigos/fornecedores;
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- Se algum elemento da ementa ndo registar o volume de vendas pretendido a sua
continuidade, devera ser avaliada e identificados produtos alternativos ou formas de

incrementar as vendas dos restantes produtos;
2.10. Pontos fortes e fracos

Pontos fortes:

- Conceito de tapas tradicionais portuguesas com base na dieta mediterranica ainda

estd pouco explorado.

- Localizagdo proxima de vdrias atragdes histdricas e culturais, com grande afluéncia

de pessoas.
- Proximidade de transportes e facilidade de acessos.

- Cerca de 74% dos inquiridos considera que o conceito de tapas podera ser adaptado
para a gastronomia portuguesa - correlagdo positiva forte (tabela 6, pag. 19, em

anexo).

- Através do inquérito, constata-se que a comida tradicional portuguesa e as tapas e
petiscos foram as especialidades mais apreciadas no total dos inquiridos (grafico 4,

pag. 20, em anexo).

- Proposta diversificada que cobre todas as refei¢des desde a hora do almogo ao “fora

de horas”.
- Visibilidade através do website e do facebook.
Pontos fracos:

- A andlise do prego médio por pessoa que os inquiridos estariam dispostos a pagar
num restaurante generalista (almogo até 20€, jantar até 30€) revela que este € superior
ao que estariam dispostos a pagar por uma refeicdo de tapas portuguesas (almogo até

15€, jantar até 20€).
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- Fraca aderéncia por parte dos potenciais clientes (segundo o questionario,
independentemente do motivo, a maior parte dos inquiridos apenas frequentam

estabelecimentos de Restauragdo 0 a 1 vez por semana).
- Auséncia de notoriedade;
- Estacionamento existente maioritariamente pago;

Pretende-se trabalhar com base na melhoria continua de forma a colmatar os

potenciais pontos fracos acima listados.
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3. Analise financeira

3.1. Pressupostos

A avaliagdo financeira do projeto Portuguese Tapas tera como base os seguintes

pressupostos:

* A empresa sera constituida em 2014 (momento 0) e o inicio de atividade sera
em janeiro de 2015;

* A andlise serd efetuada a pregos constantes, com o intuito de reduzir a
incerteza dos pregos e minimizar o erro das conclusdes do projeto.
Pressupde-se assim que o CMVMC se mantém, ndo refletindo o impacto da
inflagdo;

* O periodo de anélise deste tipo de projeto varia normalmente entre 3 a 5 anos.
Tratando-se de um conceito inovador, a analise sera efetuada a 3 anos, visto
que existem indicios de que sera possivel efetuar o retorno do investimento
neste espaco de tempo;

* A empresa ird comegar com uma estrutura de 30% capital proprio e 70% de
capital alheio;

* As taxas de IRS foram calculadas de acordo com as tabelas de reten¢do na
fonte estipuladas para 2014, partindo-se do pressuposto que os empregados
sdo casados e tém 1 filho;

* A taxa de seguranca social para os trabalhadores serad de 11% . Para a empresa
a taxa sera de 23,75%;

* Considerou-se que cada més possui 26 dias de trabalho, pressupondo que a
empresa apenas encerra a segunda-feira;

* Considerou-se um subsidio de alimentagdo de 5,00€/dia por colaborador, o
que perfaz um custo total de 130€/més por trabalhador;

* Considerou-se uma taxa de imposto de IRC de 25%, calculada com base na
taxa média de IRC (23%) e na “derrama de IRC” (1,50%);

e Utilizaram-se as 3 taxas de IVA em vigor, de acordo com o tipo de bens a
adquirir e a taxa de 23% nos servigos prestados;

* O pagamento do IVA sera trimestral, com um prazo médio pagamento de 60

dias;
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* O tempo médio de inventario foi estimado de acordo com a natureza dos bens
a considerar, tendo em conta o espago disponivel e a logistica dos
fornecedores;

* O prazo médio de recebimento serd de 0 dias uma vez que os clientes pagam
no momento em dinheiro ou através de cartdo (pagamento a pronto);

* Normalmente o prazo médio de pagamento a fornecedores varia consoante o
setor e a dimensdo da empresa. No setor da Restaura¢do, o prazo médio de
pagamento a fornecedores ¢ de 40 dias - 54 dias nas microempresas, 46 dias
nas PME e 25 dias nas grandes empresas”. Visto que muitos dos ingredientes
terdo de ser adquiridos através de pagamento a pronto, por exemplo no
mercado, considera-se um prazo médio de pagamento a fornecedores de 30
dias;

* Pretende-se ter em tesouraria o valor equivalente a 30 dias dos custos de
exploragdo do ano, de forma a fazer face a eventuais necessidades financeiras

de curto prazo.

3.2. Investimento

J4

O Investimento do Portuguese Tapas ¢ composto por ativos fixos tangiveis e
intangiveis. Os ativos fixos tangiveis foram divididos em 5 categorias: equipamentos
basicos (equipamentos ja existentes que serdo adquiridos aos proprietarios), cozinha,
sala, escritdrio, etc. Por sua vez os ativos fixo intangiveis dizem respeito as despesas
de constituigdo do website, despesas de constituigdo da empresa ¢ a licenca de
software. Refere-se ainda que foram pedidos or¢gamentos para cada um dos ativos em
questdo, de forma a obter a melhor relagdo qualidade-preco (A.11.1., pag. 61, em

anexo).

? Fonte: Banco de Portugal - Analise setorial do alojamento, Restauragdo e similares (novembro 2011)
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3.3. Receitas

As receitas do Portuguese Tapas serdo provenientes dos 5 menus disponiveis (A, B,
C, D e E). Tal como foi mencionado no ponto 2.4.2., o preco de cada menu € o

seguinte (valores arredondados deliberadamente):

Tabela 37- Preco por menu

PRECO TAPAS BEBIDA | COUVERTS/SOBREMESA Café  Preco Preco final

Menu A | 2,77 € 1,63 € 2,02€ 0,60€ | 7,02 € 6,50 €
MenuB | 5,55€ 1,63 € 2,02€ 0,60€ | 9,79 € 9,50 €
Menu C | 8,32€ 1,63 € 2,02€ 0,60 € | 12,56 € 12,50 €
MenuD | 11,09 € 1,63 € 2,02€ 0,60 € | 15,34 € 15,50 €
Menu E | 13,87 € 1,63 € 2,02€ 0,60 € | 18,11 € 18,00 €

Fonte: Autor

O calculo da taxa de ocupacdo média mensal foi efetuado através da taxa média de
ocupagdo dos dois principais concorrentes do Portuguese Tapas, o restaurante Tagide
Wine&Tapas e o restaurante Carmo (dados fornecidos gentilmente pelos respetivos
Gerentes). O primeiro possui uma taxa de ocupacdo de 50% na €época baixa e de 60%
na época alta e o restaurante Carmo possui uma taxa de 70% na época baixa e de 80%
na época alta. Assim, para o Portuguese Tapas, considerou-se uma taxa de 60% na

época baixa e de 70% na época alta, com um crescimento de 2% ao ano, no ano 2 e 3.

Ainda de acordo com os Gerentes dos principais concorrentes, verifica-se que cerca
de 70% dos clientes optam por efetuar o pagamento através de multibanco (no
restaurante Carmo 60% a 70% dos clientes pagam com cartdo e no Wine&Tapas 70%
a 80%, consoante a época do ano). Assim, optou-se por considerar uma taxa de

pagamentos por multibanco de 70%.

O niimero médio esperado de clientes por dia ¢ de 150, considerando que ¢ possivel

encher a sala 2 vezes ao almogo e 1 vez ao jantar (25 mesas, 50 clientes de cada vez).

O ntimero médio de clientes foi calculado considerando um cenario pessimista. Tendo
em conta que a hora do almogo é composta por 3h e que um cliente demora em média
cerca de 1h a almocgar (60min), ¢ possivel sentar 150 clientes por dia, apenas ao
almoco (180min/60min*50=150). Para além disso, ainda se possui a hora do jantar, a

hora do lanche e o “fora de horas”.
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3.4.Custos
Custo dos produtos vendidos

O custo dos produtos vendidos foi calculado de acordo com a necessidade de cada
componente em cada menu, consoante a sua categoria (alimentos

basicos/ingredientes, dgua e sumos de fruta, refrigerantes e bebidas alcodlicas e café).

De seguida, com base na informagao retirada dos questionarios, aplicou-se uma taxa
de consumo para cada um dos bens de cada categoria, de forma a que no final a taxa
de consumo de cada categoria fosse 100%. Para os bens que ndo possuiam
informagdo proveniente dos questiondrios, como ¢ o caso das bebidas, optou-se por
distribuir a pontuagdo equitativamente na categoria. Depois de ser calculado o custo
de cada uma das receitas, efetuou-se a média de cada uma delas de acordo com a
categoria (tabelas 49 a 53, pag. 62 e seguintes, em anexo). Assim, os custos de cada

menu sao 0s seguintes:

Tabela 38- Cisto dos produtos vendidos

TAPAS BEBIDA COUVERTS/SOBREMESA Café Custo total

Menu A | 1,39€ 0,81 € 0,75 € 0,06 € 3,01 €
MenuB | 2,77 € 0,81 € 0,75 € 0,06 € 4,40 €
Menu C | 4,16 € 0,81 € 0,75 € 0,06 € 5,79 €
MenuD | 5,55€ 0,81 € 0,75 € 0,06 € 7,17 €
Menu E | 6,93 € 0,81 € 0,75 € 0,06 € 8,56 €

Fonte: Autor

Fornecimentos e servicos externos

* Eletricidade, gas e 4gua obtidos através dos respetivos simuladores
(Eletricidade 522,89€/simulador EDP, gas 175,00€/estimativa ERSE, dgua
299,74€/simulador EPAL);

* Renda constante do aluguer do espacgo (2.500€/més);

* Material de escritério (28,89€/més);

* Software POS WinRest e TPA do Novo Banco (74,90€/més);

¢ Telecomunica¢des Pack MEO office box (56,85€/més);

* Fee mensal do contabilista (125€/més);
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* Despesas de comunicacdo através da revista TimeOut (2.200€) e revista
Sabado (2.800€);

* Qutros custos como ¢ o caso dos produtos de limpeza (42,26€).

Aplicou-se a taxa de IVA de 23%, a todos os FSE’s, com excecdo da eletricidade,

agua e luz em que a taxa aplicavel foi de 6%.
Gastos com pessoal

Os colaboradores do Portuguese Tapas serdo pagos numa base mensal, sendo que o
pessoal € composto por 13 colaboradores: 1 gerente, 1 subgerente, 1 chefe de cozinha,
4 ajudantes de cozinha, 2 empregados de mesa de 1? categoria, 2 empregados de mesa

de 2% categoria, 2 empregados de balcdo de 2* categoria.

Para além do salario base, contemplaram-se os custos com recrutamento e formagao,
prémios, subsidio de alimentacdo e segurancga social (partiu-se do pressuposto que o
valor do saldrio base ndo contemplava estes custos) presentes na tabela 54, pag. 64,
em anexo). O seguro de acidentes de trabalho escolhido foi o da Liberty Seguros S.A.

0 mais vantajoso em termos de preco (figura 14, pag. 65, em anexo).

Os valores dos salarios base foram calculados de acordo com os saldrios médios
indicados pela AHRESP. Considerando que esses valores sao bastante inferiores aos
efetivamente praticados, ou seja, dada a pratica corrente no setor de divergéncia entre

os salarios reais e os declarados, efetuou-se uma majoragao de 25% aos mesmos.
Depreciacoes

As depreciacdes foram efetuadas de acordo com as regras presentes no Decreto
Regulamentar n.° 25/2009, de 14 de setembro, através do método de calculo por
quotas constantes. Escolheu-se este método devido a facilidade de aplicacdo e porque

¢ comummente utilizado pelas instituicdes (tabela 55. Pag., 66, em anexo).

O valor residual de 35.909,58€ diz respeito ao valor dos ativos fixos no final dos 3

anos de utilizagao.
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Estado e Outros Entes Publicos

Durante a atividade do Portuguese Tapas terdo de ser pagos impostos e contribui¢des

como IVA, retencdes de IRS, IRC e as contribui¢des para a seguranga social.

No que diz respeito ao IVA, as receitas foram consideradas para o apuramento do
IVA liquidado e o investimento e as compras de bens e servigos para o apuramento do

IVA dedutivel.

Para o apuramento das retencdes de IRS, tal como se referiu, partiu-se do pressuposto
de que os empregados sdo casados e tétm um filho. A taxa de IRC sera de 23%,
acrescendo ainda 1,5% devido a taxa de derrama de IRC fixada para o concelho de

Lisboa. Assim a taxa de imposto aplicada foi de 25%.

Por ultimo foram usadas taxas de contribui¢do para a seguranca social de 11% por

conta do trabalhador e de 23,75% a cargo da empresa.

Por ultimo, o valor do IVA liquidado foi calculado de acordo com as receitas
estimadas (tabela 56, pag. 67, em anexo) e o valor do IVA dedutivel de acordo com a

previsdao de compras por categoria de produto (tabela 57, pag. 68, em anexo).

Apresenta-se 0 mapa resumo dos valores de impostos/contribui¢des (quadro completo

tabela 58, pag., 70, em anexo):

Tabela 39- Estado e outros entes publicos: resumo

0 1 2 3
IVA LIQUIDADO - € 85044,57€ 8674546€ 89347,83 €
IVA DEDUTIVEL 1606547 € 2108540€ 19687,77€ 2040034 €
IVA A PAGAR/RECEBER 1606547 €  63959,17€ 67057,70 € 68 947,48 €
SALDO DO IVA 16 06547€ 10659,86€ 11176,28€ 1149125€
SALDO DA SEGURANCA SOCIAL - € 301605€ 301605€ 3016,05€
SALDO DO IRS - € 1247,59€  124759€  1247,59€

Fonte: Autor

Destaca-se que no primeiro ano o IVA serd a receber, devido a auséncia de vendas em

2014. Nos restantes anos o [VA sera a pagar.
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3.5. Necessidades de fundo de maneio

O mapa das necessidades de fundo de maneio evidencia o montante necessario para

que o restaurante funcione nas suas melhores condicdes.

Nas necessidades financeiras, as rubricas de matérias-primas indicam o valor das
matérias durante o seu periodo médio de stock, de acordo com as seguintes
categorias: Alimentos basicos/ingredientes - 2 dias; 4gua e sumos de fruta - 5 dias;
refrigerantes, bebidas alcoodlicas e café - 30 dias. Considerou-se ainda o IVA a receber

do estado, com um prazo médio de recebimento de 360 dias.

No respeita aos recursos financeiros, considerou-se o pagamento de dividas a
fornecedores de matérias primas e FSE’s, liquidadas ao fim de 30 dias. Por fim,

consideraram-se os valores a pagar ao Estado (IRS, Seguranga social e IVA).

Como ¢ possivel verificar através da tabela 40 existe um desinvestimento em fundo de
maneio em 2015 e 2017 (anos 1 e 3) - mapa completo presente na tabela 59, pag. 71,

€m ancxo.

Tabela 40- Necessidades de Fundo de Maneio: resumo

NECESSIDADES FINANCEIRAS 16 065,47 € 2490,00€  2539,80€  261599€
RECURSOS FINANCEIROS - € 3057595€ 30544,79€ 3117930€
NECESSIDADES DE FUNDO DE MANEIO | 1606547€ -28085,95€ -28005,00€ -28563,31€
INVESTIMENTO EM FUNDO DE MANEIO | 16 06547€ -44 151,42 € 80,95 € 558,31 €

Fonte: Autor
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3.6.Cash-flows

Apresenta-se de seguida o quadro resumo dos cash-flows do projeto (quadro completo

A.11.4., pag. 72, em anexo):

Tabela 41- Cash-flows

0 1 2 3
INFLOW 103 098,42 € 266191,74€ 337480,29€ 378447,44¢€
OUTFLOW 86 224,65 € 6172,91€ 46 174,87 € 59 670,18 €
SALDO DESEJADO 16 873,78 € 13 952,56 € 13 465,31 € 13 757,15 €
SALDO A SER FINANCIADO - € - € - € - €
SALDO A SER APLICADO - € 262940,04€ 291792,67€ 31848542€
DISPONIBILIDADE FINAL 16 873,78 € -2921,21 € -487,25 € 291,84 €
SALDO FINAL DE CAIXA 16 873,78 € 13 952,56 € 13 465,31 € 13 757,15 €

Fonte: Autor

A taxa de atualizacdo representa a rentabilidade exigida pelos investidores para
avancarem com o projeto, sendo usada para atualizar os cash-flows futuros para o
momento da decisdo do investimento. Utilizada num projeto especifico pode resultar
de diferentes abordagens, que vao desde a mais pragmatica, que consiste em colocar o
valor exigido pelos investidores, a outras mais sofisticadas, como sejam o CAPM -
Capital Asset Pricing Model ou, mais recentemente, 0 WACC - Weighted Average
Cost of Capital.

Numa fase inicial do estudo, em finais de 2013, efetuou-se o calculo da taxa de
atualiza¢do com base no CAPM, com recurso a taxa de rentabilidade das obrigagdes
do tesouro disponiveis no IGCP e aos demais dados necessarios disponiveis no
website do Professor Aswath Damodaran, tendo obtido uma taxa de 11,29%.
Posteriormente, tendo em atengdo a situacdo de Portugal em geral (pais
intervencionado pela Troika) e do sistema bancario em particular (principais bancos
com recurso a linha de crédito especial), ou seja, considerando que quer o pais quer o
sistema bancario nao tém estado a funcionar em condi¢des normais de mercado,

optou-se por adotar a taxa sugerida pelos potenciais investidores, que foi de 15%.

Importa referir que os recursos financeiros (inflow) vao aumentando a partir do ano 1,

maioritariamente devido ao EBITDA e a liquidagdo de aplicagdes financeiras. No ano
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0 as necessidades financeiras (outflow) sdo consideravelmente mais elevadas, devido

a0 investimento em ativo fixo.

O saldo desejado corresponde a um més de compras de matérias primas e FSE’s, com

exce¢do do ano 0, onde se representa a diferenga entre o inflow e o outflow.

3.7. Financiamento

Para o calculo das necessidades de financiamento do Portuguese Tapas considerou-se
a despesa relativa ao investimento (85.915,35€) acrescendo uma margem de
seguran¢a de 20%, o que perfaz 103.098,42€. Embora o investimento ndo seja muito
elevado, a estrutura financeira inicial do Portuguese Tapas sera constituida por capital
proprio e capital alheio. Optou-se por financiar o projeto com 30% de capital proprio
e os restantes 70% através de um empréstimo ao banco. A estrutura de capital adotada
tem implicita a preocupagdo de ter uma autonomia financeira confortavel, a0 mesmo

tempo que se explora o beneficio de os juros suportados serem dedutiveis fiscalmente.

O montante do empréstimo serd 72 168,90€, com uma taxa de juro nominal de 5,27%.
Como a analise foi efetuada a pregos constantes, atualizou-se a taxa de juro para uma
taxa de juro real de 3,21%. O pagamento de juros serd anual, a 10 anos.

Apos analisar o empréstimo bancario (A.11.5., pag. 73, em anexo), conclui-se que o
projeto ¢ viavel visto que o VAL da decisdo financeira ¢ positivo (1 326,01€)

perfazendo um VAL ajustado do negécio de 24 538,88 €.
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3.8. Demonstracao de resultados

Apresenta-se de seguida o mapa resumo da demonstracdo de resultados (mapa

completo, A.11.6., pag. 74, em anexo)

Tabela 42- Demonstrac¢ao de resultados: resumo

1] 1 2 3
TOTAL RECEITAS - € 369759,00€ 377154,18€ 388 468,81 €
TOTAL DE CUSTOS - € 359486,89€ 34639566 € 34995122¢€
RESULTADO DE EXPLORACAQO - € 10272,11 € 30 758,52 € 38 517,59 €
RAJI - € 10272,11 € 31 370,19 € 39 374,63 €
RAI -433,01 € 7 865,92 € 29 415,35 € 37 885,62 €
Dedugao de perdas - € -433,01 € - € - €
Base tributéaria -433,01 € 7 432,90 € 29 415,35 € 37 885,62 €
Imposto sobre lucros - € 1 821,06 € 7 206,76 € 9 281,98 €
RESULTADO LiQUIDO -433,01 € 6 044,85 € 22 208,59 € 28 603,64 €
RESULTADOS RETIDOS -433,01 € 155538¢€ 444172 € 5720,73 €

Fonte: Autor

Através da demonstragdo de resultados € possivel verificar que o projeto apresenta um
resultado liquido positivo, a partir do primeiro ano, perfazendo em 2017 (ano 3) um

resultado liquido de 52 385,87 €.
3.9. Balan¢o

Apresenta-se de seguida o mapa resumo do balanco (mapa completo, A.11.7., pag. 75,

em anexo).

O ativo ndo corrente ¢ composto por ativo intangivel e ativo fixo. O ativo intangivel
diz respeito as despesas de constitui¢do, a0 website e a licenga de software. Os ativos
fixos tangiveis correspondem aos investimentos realizados em cada ano

(contemplados no mapa de investimento).

O ativo corrente inclui a rubrica de inventéarios, que reflete as existéncias finais de
matérias contabilizadas no mapa de compras. Por sua vez a rubrica EOEP resume a
totalidade de IVA a receber (valores calculados no mapa de fundo de maneio). Por
fim, surgem as aplicagdes, que correspondem ao saldo a ser aplicado, e o saldo final

de caixa (ambos refletem os valores calculados no mapa de cash-flow).
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Quanto ao capital proprio, a rubrica capital social refere-se ao capital entregue pelos

socios. Por outro lado, as reservas foram calculadas considerando uma taxa de

distribuicao de lucros de 80%.

No que diz respeito ao passivo ndo corrente, a rubrica financiamento bancério diz

respeito ao valor em divida resultante do empréstimo bancario. No passivo corrente,

as rubricas Fornecedores ¢ EOEP remetem para o mapa de fundo de maneio, onde se

encontram devidamente explicadas, e o IRC diz respeito ao imposto sobre lucros

(25%) calculado na demonstragdo de resultados.

Tabela 43- Balanc¢o: resumo

E CAPITAL PROPRIO

0 1 2 3
ATIVO
Ativos Intangiveis 211620 € 211620 € 211620€ 211620 €
Ativo fixo 67733,68€  67733,68€  67733.68€  69354.91¢€
Depreciagdes acumuladas 69 849,88 € 57 996,04 € 46 142,19 € 35909,58 €
e - € 2 490,00 € 253980€  261599¢€
EOEP 16 065,47 € - € - € _ €
Aplicagoes financeiras - € 53 188,39 € 74 525,70 € 83 517,96 €
i 1675006 €  1389534€  1346423€  1375547€
Sub-Total | 3281553€  69573,73€  90529.73€ 9988942 €
TOTAL ACTIVO | 10266541€  127569,76€ 136 671,92€ 135 799,00 €
TOTAL CAPITAL PRORPIO | 3049651 €  32051.90€ 3649361 € 4221434¢€
TOTAL PASSIVO |  72168,00€  95517,87€ 10017830 € 93 584,66 €
TOTAL DO PASSIVO | 0, 665 41€¢ 12756976 € 136 671,92 € 135 799,00 €

Fonte: Autor
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3.10. Avaliagdo do projeto

Para analisar a viabilidade econdémica do Portuguese Tapas utilizaram-se alguns
indicadores comummente utilizados: VAL (Valor Atual Liquido), TIR (Taxa Interna

de Rentabilidade, Payback e VAL ajustado do negdcio (tabela X):

Tabela 44- Principais indicadores

VAL - Valor Atual Liquido 23 212,87 €

VAL ajustado 24 538,88 €

TIR - Taxa Interna de Rentabilidade 33%

Payback 2,12181623 - 2 anos e 1 més

Fonte: Autor

Apos a andlise dos resultados obtidos depreende-se que o projeto ¢ economicamente
viavel, uma vez que o VAL ¢ superior a zero, o que significa que os beneficios
gerados pelo projeto sdo superiores aos custos inerentes a0 mesmo. Assim, os fluxos
monetarios resultantes da implementacdo do investimento permitem reembolsar o
capital investido e possibilitam a incrementa¢cdo da riqueza dos detentores de capital

em 23 212,87€ (valor do VAL).

A nivel da TIR (33%), verifica-se que esta ¢ superior a taxa de atualizacdo estipulada
para os investidores (15%) logo, segundo o critério da TIR, o projeto também ¢

viavel, sendo o investimento inicial recuperado em 2 anos ¢ 1 més.

Visto que a analise contempla tanto o financiamento através de capitais proprios
(30%) como financiamento por capitais alheios (70%), serd necessario analisar o
VAL ajustado. O VAL ajustado adiciona ao valor do investimento financiado por
capitais proprios a poupanca fiscal resultante da desalavancagem financeira. Assim, e
dado que a regra de decisdo ¢ idéntica a do modelo do VAL, conclui-se que ¢ viavel

realizar o projeto visto que o valor do VAL ajustado do negdcio ¢ 24 538,88€.

Para o calculo do ponto critico, consideraram-se como custos fixos os FSE’s, os

gastos com pessoal e as depreciagdes.
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3.11. Analise de sensibilidade

A andlise de sensibilidade surge com o intuito de aferir em que medida a rentabilidade
de um investimento se altera em consequéncia da modificacdo, face ao previsto, de

uma ou mais variaveis do projeto.

Optou-se por efetuar uma andlise de sensibilidade simplificada de forma a examinar
as variaveis que a partida se consideraria terem mais impacto na viabilidade do
projeto. Assim, as variaveis escolhidas foram as seguintes: o custo das mercadorias,
os gastos com pessoal e o preco de venda (precos dos menus). Consideraram-se seis

cenarios para cada uma das variaveis: -5%; -10%; -15; +5%; +10%; +15%.

Finda a andlise de sensibilidade (A.11.8., pag. 76, em anexo), € possivel verificar que
o preco dos menus constitui a variavel que causa maior impacto no VAL, na TIR (que
se torna negativa em alguns cendrios, sendo que, num deles ndo ¢ calculavel porque
s0 existem cash-flows com sinal negativo) e no payback. Esta variavel sera objeto de

apreciacdo nos paragrafos seguintes.

Ao analisar prego dos menus ¢ possivel verificar que, das varidveis escolhidas, esta
surge como a variavel que mais impacta na rentabilidade do projeto. Ao sofrer uma
variagdo de -5%, o negdcio torna-se invidvel com um VAL de -9 947,79€, um VAL
ajustado de -8 621,78€ e uma TIR de 7% (inferior a taxa de atualizacdo). No entanto,
ao sofrer uma varia¢do de 5% o impacto no negécio ¢ bastante positivo atingindo um
VAL de 56 149,18€, um VALA de 57 475,18€, uma TIR de 55,34% e um payback de

1 ano e 5 meses.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”
A.1. Envolvente mediata
A.1.1. Contexto politico-legal
Tabela 1- Resumo da legislacdo aplicavel
' LEGISLACAO  DATA OBS.
Estabelece o regime juridico a que fica sujeita a instalagdo ¢ a
Decreto 27 de modificacdo de estabelecimentos de restauragdo ou de bebidas, bem
Regulamentar novembro | 0™ © regime aplicavel a respetiva explorag@o e funcionamento,
n° 20/2008 prevé que os requisitos especificos da atividade sejam definidos por
decreto regulamentar.
Decreto-Lei 8 de o
° 163/2006 agosto Acessibilidades.
Decreto-Lei 31 de maio Novo regime sobre as utilizagdes dos recursos hidricos e respectivos
n’ 226-A/2007 titulos.
Diploma que contém o regime juridico da instalagdo e do
. 19 de funcionamento dos estabelecimentos de restaurag@o ou de bebidas.
Decreto-Lei . : .
o junho Estabelece que a abertura dos mesmos so pode ocorrer apds a
n° 234/2007 o ; . L. L
emissdo de um alvara de licenga ou autorizagao de utilizagdo para
restauracdo ou bebidas.
Decreto-Lei 30 de C s -
n° 26/2010 marco Estabelece o RJIUE aplicavel a realizagdo de qualquer obra.
Decreto-Lei 29 de Relativa a pilhas e acumuladores e respectivos residuos. Recolha
n°® 267/2009 setembro | 6leos alimentares para a producdo de biocombustiveis.
. Estabelece o alargamento da obrigatoriedade de existéncia e
Decreto-Lei 6 de . ot . ~ .
o disponibilizagdo do livro de reclamagdes a um conjunto amplo de
n° 371/2007 novembro . . .
atividades do comércio e dos servigos.
O Programa do XVIII Governo Constitucional decreta como
Decreto-Lei 1 de abril prioridade a continuagdo das reformas de modernizagdo do Estado,
n° 48/2011 com o objetivo de simplificar a vida aos cidaddos e as empresas —
aprova a iniciativa «Licenciamento zeroy.
. Consagra o direito de acesso das pessoas com deficiéncia visual
Decreto-Lei ~ . . .
o 27 mar¢o | acompanhadas de cdes-guia a locais, transportes e estabelecimentos
n° 74/2007 L
de acesso publico.
Decreto-Lei 20 de Aprova o regulamento geral de higiene e seguranga do trabalho nos
n°243/86 agosto estabelecimentos comerciais de escritorios e servicos.
Decreto-Lei 07-08- . ~
n°38 382 1951 Aprova o Regulamento geral das edifica¢des urbanas.
. Aprova normas para a prote¢do dos cidaddos da exposigdo
Lei 14 de . L. . ~
o involuntaria ao fumo do tabaco e medidas de redugéo da procura
n° 37/2007 agosto . . ~
relacionadas com a dependéncia e a cessag@o do seu consumo.
. Dar cumprimento ao citado normativo legal, estabelecendo regras a
Portaria 15 de e , ~ .
o observar na utilizagdo das gorduras e 6leos na preparacédo e fabrico
n° 1135/95 setembro . . . .
de géneros alimenticios fritos.
porars 31 de maio | Regula as condigdes estruturais e de servigo do estabelecimento
n° 215/2011 gu ¢ " ¢ ‘
Portaria 15 de Estabelece os principios e as normas aplicaveis a gestdo de
n° 29-B/98 janeiro embalagens e residuos de embalagens.
Restabelece o regime juridico a que fica sujeita a instalagdo e a
. modificacdo dos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas,
Portaria . . . X . ~
o 17 de julho | bem como o regime aplicavel a respetiva exploragdo e
n°® 573/2007 . . o A
funcionamento, prevé a obrigacdo de entrega de declaragdo prévia
para o exercicio da atividade dos estabelecimentos.

Fonte: Autor
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Contexto economico

Grifico 1- N° de empregados em Portugal (2009:2013)
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Fonte: Autor (adaptado de INE)

Contexto sociocultural

Grifico 2 - Indice de Bem-estar - IBE: (2004:20012)
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A.2. Envolvente imediata

Tabela 2- Grelha das 5 Forcas de Porter

ANEXOS

“Portuguese Tapas”

CONTRIBUICAO
PARA A FORCA
Analise da Industria £ g =
Aplicacao do Modelo das 5 Forgas de Porter 5 H E g
Ameaca de entrada de novos concorrentes
Economias de escala Altas X Baixas
Diferenciagdo do produto Alta X Baixa
Identificagdo da marca Alta Baixa
Necessidades de capital Altas X Baixas
Custos de mudanga para os clientes Altos Baixos
Dificuldade de acesso aos canais de distribui¢do Alta Baixa
Dificuldade de acesso a tecnologia necessaria Alta Baixa
Dificuldade de acesso a matérias primas Alta Baixa
Efeitos de experiéncia Altos X Baixos
Probabilidade de retaliag@o pelas empresas existentes Alta Baixa
Valor global da forca | Baixa 33 Alta
Rivalidade entre as empresas da industria
N° de empresas concorrentes Baixo Alto
Grau de concentragdo do mercado Alto Baixo
Crescimento do mercado Alto X Baixo
Custos fixos Baixos Altos
Grau de diferenciagdo do produto Alto X Baixo
Custos de mudanga para os clientes Altos Baixos
Grau de diversidade das empresas concorrentes Alta X Baixa
Valor global da forca | Baixa 3,6 Alta
Barreiras a saida
Grau de especializagdo dos ativos Baixo X Alto
Custo concentrado da saida Baixo X Alto
Barreiras emocionais Baixas X Altas
Restri¢des legais e sociais Baixas X Altas
(Valor global das barreiras a saida) | Baixo 2,8 Alto
Valor global da forca | Baixa 3,2 Alta
Ameaca de produtos substitutos
Disponibilidade de substitutos Baixa Alta
Custo (para os clientes) de mudanga para o produto substituto Alto Baixo
Agressividade dos fornecedores de produtos substitutos Baixa X Alta
ifilczllzsgi(i)a’price/pefformance' dos produtos substitutos face a da Baixa Alta
Valor global da forca | Baixa Alta
Poder negocial dos fornecedores
N° de fornecedores da industria Alto X Baixo
Importancia da indistria como cliente Alta X Baixa
Volume médio das compras aos fornecedores Alto X Baixo
Custo de mudanga de fornecedor Baixo X Alto
Importancia da qualidade dos produtos comprados Baixa Alta
Disponibilidade de produtos substitutos (dos produtos comprados) Alta X Baixa
Disponibilidade de informagdo sobre os fornecedores Alta X Baixa
Valor global da forca | Baixa 2,3 Alta
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Poder dos clientes

N° de clientes da industria Alto X Baixo
Grau de concentragdo dos clientes, relativamente a industria Baixo X Alto
Custo (para os clientes) de mudanga de fornecedor Alto X | Baixo
Impqrtancm da qualidade dos produtos vendidos pela indistria para Baixa X | Alta
os clientes
Grau de diferenciagdo do produtos fornecidos pela industria Alto X Baixo
Disponibilidade de produtos substitutos para os clientes Baixa X | Alta
Disponibilidade para os clientes de informagdo sobre a industria Baixa X Alta
Valor global da forca | Baixa 3.4 Alta

Fonte: Autor (adaptado de Michael Porter)

Tabela 3- Atratividade da industria

DA IND RIA
| 0 | =
ACTUAL

Ameaga de entrada de novos competidores | Alta 3,3
Rivalidade entre as empresas da industria | Alta 32
Ameaga de produtos substitutos Alta 4
Poder negocial dos fornecedores Alto 2,3
Poder negocial dos clientes Alto 34

Avaliacao Global 3,24

Fonte: Autor




ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.3. Mercado

Questionario — Plano de negdcios

No ambito da elabora¢dao de um plano de negécios para o sector da restauragdo, surgiu
a necessidade de estudar as tendéncias do sector e tentar perceber a recetividade a um
novo conceito de tapas, inspirado na gastronomia tradicional portuguesa. Neste
sentido, gostariamos de contar com a sua disponibilidade para responder ao inquérito
seguinte, que tem uma duragao aproximada de 10 minutos.

Como forma de agradecer a sua participacdo disponibilizaremos os principais
resultados, caso manifeste esse desejo, fornecendo no final um email que tenha por

conveniente.

I Parte — Perfil do consumidor

a) Menor de 18 anos; (Fim do questionario)
b) De 18 a 29 anos;
c) De 30 a 39 anos;
d) De 40 a 49 anos;
e) De 50 a 59 anos;
f) Mais de 60 anos;

a) Feminino;
b) Masculino;

Pais de residéncia:

a) Portugal;

b) Outro — Mediterranico;
¢) Outro — UE;

d) Outro;

Rendimento médio anual bruto (individual):

a) Até 6.999€
b) De 7.000€ a 19.999€

¢) De 20.000€ a 39.999€
d) De 40.000€ a 79.999€

e) Superior a 80.000€



ANEXOS “Portuguese Tapas”

II Parte - Comportamento do Consumidor

Q1. Com que frequéncia utiliza os seguintes meios na procura de um

restaurante.

Escala: De raramente (1) a frequentemente (5)

5 | N/A

Publicacoes sobre o sector (Ex: livros de restaurantes e/ou
Chefes)

Revistas e jornais generalistas (Ex: Sdbado, TimeOut, Expresso)

Sites de cupdes (Ex: Lifecooler, Goodlife, Groupon)

Sites de reservas (Ex: Besttables, Mytable)

Sugestoes de amigos/colegas (passar palavra)

Outros meios

Se escolheu “outros meios” indique quais:

Q2. Qual o tipo de refeicio que procura num restaurante:

Escala: De raramente (1) a frequentemente (5)

1 2 3 4

N/A

Brunch;

Almoco;

Lanche/petisco;

Jantar;

Fora de horas;

Q3. Classifique os motivos que o/a levam a um restaurante:

Escala: De raramente (1) a frequentemente (5)

1 2 3

N/A

Amizade/socializa¢ao

Pessoal/familiar

Profissionais/networking

Turismo/lazer

Qutras opgoes

Se escolheu “outras opg¢des” indique quais:
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ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Q4. Com que frequéncia média semanal vai a um restaurante:

0al 2a3 4a5s
vez vezes vezes

6a7
vezes

8 ou mais
vezes

Almocar por motivos
familiares/amizade

Almocar por motivos
profissionais

Jantar por motivos
familiares/amizade

Jantar por motivos profissionais

Q5. Classifique as suas preferéncias gastrondmicas:

Escala: De ndo aprecio (1) a aprecio muito (5)

1 2

N/A

Fast-food

Gourmet

Internacional

Macrobiotica

Tapas/petiscos

Tradicional portuguesa

Vegetariana

Qutras opgoes

Se escolheu “outras opg¢des” indique quais:

Q6. Como valoriza os seguintes critérios na escolha de um restaurante:

Escala: De nada importante (1) a muito importante (5)

5| N/A

Acessibilidades;

Ambiente/decoracio;

Facilidade de estacionamento;

Localizacio;

Notoriedade;

Preco da refeicio;

Qualidade da comida (ingredientes e confe¢do);

Qualidade do servico;

Relac¢do qualidade/preco;

Tipo de comida (Ex. tradicional e fast-food);

Variedade da ementa;
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ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Q7. Qual o valor médio por pessoa aceitivel para um almoco num
restaurante?
Até Dell€a De 16€ a De 21€a Mais de
10€ 15€ 20€ 25€ 25€
Amizade/socializacio;
Pessoal/familiar;
Profissionais/networking;
Turismo/lazer;
Qutras opcoes.
Q8. Qual o valor médio por pessoa aceitavel para um jantar num
restaurante?
Até De 16€ a De2l1€a De31€a Mais de
15€ 20€ 30€ 40€ 40€
Amizade/socializacio;
Pessoal/familiar;
Profissionais/networking;
Turismo/lazer;

Qutras opcoes.
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ANEXOS

III Parte — Conceito de tapas

Q9. Conhece o conceito de tapas?

a) Sim
b) Nao

“Portuguese Tapas”

Q10. Com que frequéncia vai aos seguintes restaurantes?

Escala: De raramente (1) a frequentemente (5)

N/A

Adega Victor Horta;

BCN — comer e beber by Novamesa;

Mercearia Tosca;

Petiscos no bairro;

Restaurante Carmo;

Taberna Tosca;

Tagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

Q11. Classifique os seguintes restaurantes
produtos/refeicoes.

Escala: De muito fraco (1) a muito bom (5)

quanto a qualidade dos

1

N/A

Adega Victor Horta;

BCN — comer e beber by Novamesa;

Mercearia Tosca;

Petiscos no bairro;

Restaurante Carmo;

Taberna Tosca;

Tagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

Q12. Classifique os seguintes restaurantes quanto a qualidade do servico.

Escala: De muito fraco (1) a muito bom (5)

1

N/A

Adega Victor Horta;

BCN — comer e beber by Novamesa;

Mercearia Tosca;

Petiscos no bairro;

Restaurante Carmo;

Taberna Tosca;

Tagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

13




ANEXOS “Portuguese Tapas”

Q13. Classifique os seguintes restaurantes quanto ao ambiente/decoracio.

Escala: De muito fraco (1) a muito bom (5)

1 2 3 4 5 N/A

Adega Victor Horta;

BCN — comer e beber by Novamesa;

Mercearia Tosca;

Petiscos no bairro;

Restaurante Carmo;

Taberna Tosca;

Tagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

Q14. Classifique os seguintes restaurantes quanto a notoriedade.

Escala: De muito fraco (1) a muito bom (5)

1 2 3 4 5 N/A

Adega Victor Horta;

BCN — comer e beber by Novamesa;

Mercearia Tosca;

Petiscos no bairro;

Restaurante Carmo;

Taberna Tosca;

Tagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

Q15. O conceito de tapas podera ser adaptado para a gastronomia portuguesa?

a) Sim;
b) Nao; (questionario acaba)
c) Talvez;

Se respondeu sim ou talvez:

Q16. Quais das seguintes especialidades portuguesas sio adaptaveis ao conceito
de tapas?

a) Carapaus alimados

b) Choco frito

c) Estupeta

d) Favas com chouri¢o

e) Gaspacho

f) Jaquinzinhos

g) Ovos com farinheira
h) Pastéis de bacalhau

1) Pataniscas de bacalhau
j) Peixinhos da horta
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ANEXOS

k) Salada de polvo

1) Sardinha de escabeche

m) Tabua de enchidos assados

n) Tabua de queijos

0) Arroz doce

p) Requeijdo com doce de abdbora
q) Outras opgdes

Se escolheu “outras opg¢des” indique quais:

“Portuguese Tapas”

Q17. Aprecia especialmente algumas das especialidades abaixo?

Escala: De ndo aprecio (1) a aprecio muito (5)

1 2 3

4 5 N/A

Carapaus alimados

Choco frito

Estupeta

Favas com chourico

Gaspacho

Jaquinzinhos

Ovos com farinheira

Pastéis de bacalhau

Pataniscas de bacalhau

Peixinhos da horta

Salada de polvo

Sardinha de escabeche

Tabua de enchidos assados

Tabua de queijos

Arroz doce

Requeijio com doce de abébora

Qutras opgoes

Se escolheu “outras opg¢des” indique quais:

Q18. Que motivos o/a levariam a desfrutar de uma refeicio de tapas

portuguesas?

a) Amizade/socializagdo;
b) Pessoal/familiar;

c) Profissionais/networking;
d) Turismo/lazer;

e) Outras opgdes
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Se escolheu “outras opg¢des” indique quais:

Q19.

Q20.

Q21.

Q22.

Resposta aberta:

Qual o valor médio por pessoa que estaria disposto/a a pagar por um
almoco de tapas portuguesas?

a) Até 10€;

b) De 11€ a 15€;
c) De 16€ a 20€;
d) De 21€ a 25€;
e) Mais de 25€;

Qual o valor médio por pessoa que estaria disposto/a a pagar por um
jantar de tapas portuguesas?

a) Até 15€;

b) De 16€ a 20€;
c) De21€ a30€;
d) De 31€ a 40€;
e) Mais de 40€;

Que sugestio(oes) pode fornecer para o desenvolvimento do conceito
“Portuguese Tapas”?

Resposta aberta:

Caso pretenda receber os principais resultados deste inquérito,

providencie por favor, um endereco de email que tenha por conveniente:

Gratos pela participacio!
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.3.1. Analise da procura

Grifico 3- Frequéncia média semanal de acordo com o motivo

0,9
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

AR R
i\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

&
Z - o = = ...

8 ou mais
Oalvez 2 a3 vezes 4 a5vezes 6 a7 vezes vezes

B Almogar por motivos familiares/amizade
= Almocar por motivos profissionais
HJantar por motivos familiares/amizade

NJantar por motivos profissionais

Fonte: Autor (inquérito)

A.3.2. Analise da concorréncia

. ~ . . . 1
Listagem da concorréncia — restaurantes tapas e petiscos em Lisboa

Adega Victor Horta;

Avé Maria;

BCN Beber & Comer by Novamesa;
Bica-me;

Caso Sério;

De Castro Elias;

Lizarran;

Mercearia tosca;

" Todos os restaurantes que servem tapas/petiscos em Lisboa mesmo que este ndo seja o seu core
business (pesquisa efetuada em janeiro de 2014).
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Meson Andaluz Lisboa;
Ministerium Cantina;

Petiscaria Ideal;

Petiscos no Bairro;

Remake Food — Cooking in Progress;
Restaurante Carmo;

Restaurante Chefe Cordeiro;

S Restaurante;

Servejaria Restauradores;

Split Restaurante;

Taberna Ibérica;

Taberna Ideal,;

Taberna Tosca;

Téagide Wine&Tapas;

Tapas 28;

Tapas 52;

Tasca da Esquina, de Vitor Sobral;
Tasca do Sol;

Tromba Rija;

Velha Gaiteira.

“Portuguese Tapas”
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.3.3. Grupos estratégicos

Tabela 4- Preco médio (concorréncia) Tabela 5- Distribuicido da pontuacio
Mercearia Tosca 15 [0:20[ 1
[20;40[ 2
Restaurante Carmo 18 [40;60[ 3
Taberna Tosca 20 [60;80] 4
Tagide Wine&Tapas | 20 [80;100[ 5
Petiscos no Bairro 20 Fonte: Autores
Adega Victor horta | 25
BCN 25
Tapas 28 25
Média | 21
Mediana | 20

Fonte: Autores

A.4. Ameacas e oportunidades

Tabela 6- Conhecimento do conceito e sua adaptacio

Correlations
Pearson Correlation 1 L4097
Conhece o conceito de tapas? Sig. (2-tailed) ,000
N 106 102
O conceito de tapas podera ser Pearson Correlation 409” 1
adaptado para a gastronomia Sig. (2-tailed) ,000
portuguesa? N 102 126
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Fonte: Autor (inquérito)
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Grafico 4- Preferéncias gastronémicas dos inquiridos

Fast-food

Vegetariana ¢§

'r =
Tradicional ll gg‘ \
P ) o
ortuguesa

\\\’A(, Internacional
' AR
[\

Tapas e petiscos

Gourmet

Macrobiodtica

Fonte: Autor (respostas ao inquérito)

A.5. Segmentacio, target e posicionamento

Grifico 5- Critérios valorizados na escolha de um restaurante por faixa etaria’

Idade:

——De 18 a 29 anos
~—-De30a39anos
De 40 a 49 anos
De 50 a59 anos
— Mais de 60 anos

Variedade da ementa-

Tipo de comida (Ex. tradicional e fast-_|
food)

Relagao qualidade/preco™|

Qualidade do servigo

Qualidade da comida (ingredientes e_|
confecao)

Preco da refeicao—

Notoriedade=]

Localizagao|

Facilidade de estacionamento™

Ambiente/decoragao™|

Acessibilidades

Fonte: Autor (inquérito)

* De 1- nada importante a 5- muito importante
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ANEXOS

Grafico 6- Motivos que levam os inquiridos a um restaurante

“Portuguese Tapas”

80%
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% -
0% -

“ Frequentemente

B Sempre

Fonte: Autor (inquérito)
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.6. Service-mix

A.6.1. Produto

PORTUGULSE

Tapas '

RESTAURANTE

Fmenta
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

PORTUGUESE

COUVERTS
- Tdbua de enchidos
- Tdbua de queijos
- Queijo de cabra com mel e nozes

- Soya de caldo verde

"T}ajﬂ as

RESTAURANTE

TAPAS DA CASA

- Améijoas a bulhdo pato

- Cam}aaus alimados

- Carne de porco a illfentejana
- Choco ﬁi‘w

“Mini Elfana 1o pdo

-"Mini prego no pao

- Ovos com fam’nﬁeim

- Pastéis de bacalhau

- Pastéis de massa tenra

- Pataniscas de bacalhau

- Peixinhos da horta

- Cﬁica-yau

- Rissdis de camardo

- Salada de grdo com bacalhau
- Salada de ovas

- Salada de ]ao[vo

-

BEBIDAS

- ?fgua
- &fm’gemntes € sumos déﬁutﬂ

- Cervqja
-Vinho branco
-Vinho tinto

- Sangm'a

MENUS
1 couvert ou sobremesa +

f'tqpa(s) + 1 bebida + 1 cqfé

MENUA- 1 tapa....... 5,90€
MENUB- 2 tapas......... 8,60€
MENUC- 3 tapas......... 11,30€
MINUD - 4 tapas....... 14,00€
MENUE- s tapas..... 16,60€

SOBREMESAS

- Arroz doce

- Leite creme

- Pudim flan

- %ueij’do com doce de abdbora w
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Grafico 7- Especialidades portuguesas mais apreciadas pelos inquiridos

Tabua de queijos
Pastéis de bacalhau
Jaquinzinhos

Favas com chourigo
Ovos com farinheira
Outras opg¢oes
Sardinha de escabeche
Choco frito

Arroz doce

Estupeta

Carapaus alimados
Salada de polvo
Gaspacho

Pataniscas de bacalhau
Tabua de enchidos assados

Requeijdo com doce de abdbora

Peixinhos da horta

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Fonte: Autor (Inquérito)

A.6.2. Preco

Tabela 7- Preco psicolégico Tabela 8- Preco Psicolégico
(almo¢ar num restaurante) (jantar num restaurante)
<=10 | 25% <=15 | 27%
[11;15[ | 36% [16;20[ | 35%
[16;20[ | 28% [21;30[ | 25%
[21;25[ | 8% [31;40[ | 8%
>=25 | 3% >=40 | 4%
Fonte: Autor (inquérito) Fonte: Autor (inquérito)
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Tabela 9- Célculo do custo de cada tapa de salada de polvo

Prato Ingredientes Quantidade Custo

Vinagre 0,015 Lt 0,03 €

Cebola 0,2 kg 0,12 €

Tomate 0,532 kg 0,12 €

Salada de polvo | Salsa 0,01 kg | 0,198 ¢€
(7 tapas) Azeite 0,06 Lt | 032€
Ovo cozido 2 un 0,46 €

Polvo 1 kg [12,29€

TOTAL (por tapa) | 2,22 €

Fonte: Autor

Tabela 10- Calculo do custo de cada tapa de pataniscas de bacalhau

Prato Ingredientes Quantidade Custo

Farinha 0,05 kg 0,03 €

Cebola 0,2 kg 0,12 €

. Salsa 0,01 kg |[020€
Patamszgst :pz :))acalhau Oleo 025 Lt 0.40 €
Ovos 4 Un |092€

Bacalhau 0,6 kg |434¢€

TOTAL (por tapa) | 0,86 €

Fonte: Autor

Tabela 11- Calculo do custo de cada tapa de pastéis de bacalhau

Prato Ingredientes Quantidade | Custo

Salsa 0,005 kg | 0,10€

Batata 0,3 Kg | 0,22€

Pastéis de bacalhau | Leite 0,3 Lt |0,23€
(14 tapas) Ovos 4 Un |092€
Bacalhau 0,5 Kg |3,62€

TOTAL (por tapa) | 0,42 €

Fonte: Autor
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Tabela 12- Calculo do custo de cada tapa de peixinhos da horta

Prato

(6 tapas)

Peixinhos da horta

ANEXOS

Ingredientes  Quantidade | Custo

Limio 0,089
Fermento 0,005
Azeite 0,015

Farinha de trigo 0,16

Cerveja 0,1
Oleo 0,25
Feijdo verde 0,4
Ovos 3

TOTAL (por tapa)

kg |0,02€
kg |0,07€
Lt | 0,08€
kg |011€
kg |0,18€
Lt |040€
kg |0,59€
Un | 0,69€

0,41 €

Fonte: Autor

Tabela 13- Calculo do custo de cada tapa de choco frito

Prato

Choco frito
(9 tapas)

Ingredientes  Quantidade  Custo |
Malagueta 0,004 kg 0,01 €
Alho 0,0033 kg 0,02 €
Limao 0,178 kg 0,04 €
Farinha 0,06 kg 0,04 €
Ovo 1 Un 0,23 €
Oleo 0,25 Lt 0,40 €
Louro 0,006 kg 0,74 €
Azeite 0,25 Lt 1,32 €
Choco 0,9 kg 11,13 €

TOTAL (por tapa) | 1,78 €

Fonte: Autor

Tabela 14- Calculo do custo de cada tapa de Arroz doce

Prato

(16 tapas)

Arroz doce

_Ingredientes Quantidade _Custo
Agua 0,5 Lt |0,114€
Arroz carolino | 0,25 kg 0,22 €
Manteiga 0,05 kg 0,37 €
Acgucar 0,45 kg 0,49 €
Leite 1,7 Lt 1,32 €
Gemas de ovo 6 Un 1,38 €

TOTAL (por tapa) | 0,28 €

“Portuguese Tapas”
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Fonte: Autor

Tabela 15- Calculo do custo de cada tapa de améijoas a bulhao pato

TW Quantidade Custo
Alho 0,0022 kg | 0,01€

Vinho branco | 0,015 Lt 0,02 €

L _ Liméo 0,178 Kg | 0,04 €
Ame”"a(ssatal;';l:;a“ Pato | entros 0,01 kg |020€
Azeite 0,1 Lt 0,53 €

Améijoas 1 kg | 899€

TOTAL (por tapa) | 2,25€

Fonte: Autor

Tabela 16- Calculo do custo de cada tapa de carapaus alimados

Prato Ingredientes Quantidade Custo

Alho 0,0111 Kg | 0,06€

Vinagre 0,06 Lt 0,10 €

Carapaus alimados | Salsa 0,01 Kg |020€
(6 tapas) Cebola 06 Kg |037€
Carapaus 1 Kg [224€

TOTAL (por tapa) | 0,57 €

Fonte: Autor

Tabela 17- Calculo do custo de cada tapa de salada de grao com bacalhau

Prato Ingredientes\ Quantidade Custo

Cenoura 0,05 kg | 0,03¢€

Batatas 0,36 Kg | 0,27€

Ovos 3 Un | 0,69€

Salada de grao com bacalhau -

(10 tapas) Grao 0,5 Kg | 0,85€

Bacalhau 0,5 Kg |3,62€

Feijdo verde 2,575 Kg | 3,80€

TOTAL (por tapa) | 1,06 €

Fonte: Autor
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Tabela 18- Calculo do custo de cada tapa de carne de porco a alentejana

ANEXOS “Portuguese Tapas”

Prato Ingredientes Quantidade Custo
Limao 0,178 kg | 0,04 €

Oleo 0,05 Lt |0,08¢€

Pickles 0,03 kg |0,13€

Massa de pimentdo | 0,045 kg | 0,18 €

Coentros 0,01 kg |020€

Alho 0,04 kg | 021€

Carne de porco a Alentejana | Azeite 0,05 Lt |0,26€
(13 tapas) Batatas para fritar 0,5 Kg | 0,37€
Oleo 025 Lt |040€

Vinho branco 0,5 Lt | 086€

Louro 0,009 kg | 1,12€

Carne de porco 1 kg |594€

Améijoas 1 kg | 899€

TOTAL (por tapa) | 1,66 €

Tabela 19- Calculo do custo de cada tapa de ovos com farinheira

Fonte: Autor

| Prato | Ingredientes  Quantidade
0,03 kg |005€
0,173 kg |1,03€

6 _Un | 138€

Polpa de tomate

Ovos com farinheira | Farinheira

(8 tapas) Ovos

Custo

TOTAL (por tapa)

0,35 €

Fonte: Autor
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Tabela 20- Calculo do custo de cada tapa de pastéis de massa tenra

Prato

Pastéis de massa tenra
(13 tapas)

ANEXOS

\ Ingredientes

Farinha
Limao
Agua

Azeite

Farinha
Cebola
Banha
Salsa

Farinha

Oleo

Margarina

Noz-moscada

Louro em p6

Gemas de ovo

Carne de vaca

0,015
0,089
0,2
0,015
0,03
0,002
0,15
0,2
0,03
0,01
0,35
0,005
2

0,3
0,3

Quantidade Custo \

Kg | 0,01 €
Kg | 0,02€
Lt | 0,06 €
Lt | 0,08€
Kg | 0,09€
kg | 0,09€
Kg | 0,10€
Kg | 0,12 €
Kg | 0,13 €
Kg | 0,20 €
kg |0,23€
Kg | 0,35€
Un | 0,46 €
Lt | 048¢€
Kg | 532¢€

TOTAL (por tapa)

0,68 €

Fonte: Autor

Tabela 21- Calculo do custo de cada tapa de pica-pau

Prato

Pica-pau
(4 tapas)

~ Ingredientes  Quantidade Custo |

Picante 0,005 Lt 0,01 €
Alho 0,006 Kg | 0,03€
Oleo 0,045 Lt | 0,07€
Pickles 0,03 Kg | 0,13€
Margarina 0,05 Kg | 0,14€
Mostarda 0,02 kg 0,20 €
Azeitonas pretas | 0,036 kg | 0,21 €
Cerveja 0,3 Lt 0,54 €
Louro 0,006 kg 0,74 €
Bife de vitela 0,6 Kg | 11,42€

TOTAL (por tapa) | 3,88 €

Fonte: Autor

“Portuguese Tapas”
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ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Tabela 22- Calculo do custo de cada tapa de risséis de camarao

Prato

(23 tapas)

Risséis de camardo | Salsa

| Ingredientes Quantidade Custo
Limao 0,089 Kg | 0,02¢€
Polpa de tomate | 0,015 Kg | 0,03 €
Farinha 0,125 Kg | 0,08 €
Noz-moscada 0,025 kg | 0,09€
Farinha 0,15 Kg | 0,10€
Cebola 0,2 Kg | 0,12€
Agua 0,65 kg | 0,18€
Leite 0,25 Lt | 0,19€
0,01 Kg | 0,20€

Agua 1 Lt | 0,28¢€
Margarina 0,1 kg | 0,29 €
Margarina 0,1 Kg | 0,29 €
Farinha 0,45 kg | 0,30€
Pao ralado 0,15 kg | 0,34€
Oleo 03 Lt | 048€
Ovos 3 un | 0,69 €
Camarao 1 kg | 19,05 €
TOTAL (por tapa) 1,14 €

Fonte: Autor

Tabela 23- Calculo do custo de cada tapa de mini bifana no pao

T Ingredientes W‘W‘
Piri-piri 0,002 Lt 0,01 €
Alho 0,003 kg 0,02 €
Vinagre de vinho branco 0,015 Lt 0,03 €
Colorau 0,002 Kg 0,03 €
Oleo 0,03 Lt 0,05 €
Mini bifana no pao Mostarda 0,015 Kg 0,15 €
(10 tapas) Margarina 0,06 Kg 0,17 €
Vinho branco 0,25 Lt 0,36 €
Louro 0,006 kg 0,74 €
Pao carcaca 0,36 Kg 0,81 €
Bifanas de porco 1 kg 3,50 €
TOTAL (por tapa) 0,67 €

Fonte: Autor
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ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Tabela 24- Calculo do custo de cada tapa de mini prego no pao

Prato Ingredientes Quantidade  Custo

Piri-piri
Alho

Mini prego no pao | Margarina

(10 tapas) Pio carcaga

Bifinhos de novilho

0,0025 Lt
0,0033 Kg
0,055 Kg
0,36 Kg

1 Kg

0,01 €
0,02 €
0,16 €
0,81 €
12,24 €

TOTAL (por tapa)

1,52 €

Fonte:

Autor

Tabela 25- Calculo do custo de cada tapa de tabua de enchidos

Ingredientes \ Quantidade \ Custo
Presunto 0,09 Kg |0,82¢€
Tabua de enchidos | Morcela 0,225 Kg | 1,58¢€
(&) Chourigo de carne | 0,22 Kg | 1,99 €
TOTAL (por tapa) 0,84 €

Fonte: Autor

Tabela 26- Calculo do custo de cada tapa de tabua de queijos

Tabua de queijos
(10 tapas)

Ingredientes ‘ Quantidade
Queijo da ilha dos agores | 0,5 Kg | 5,37€
Queijo de Azeitdo 0,24 kg | 6,04€
Queijo da serra 0,5 Kg | 6,62 €
TOTAL (por tapa) 2,07 €

Fonte: Autor

Tabela 27- Calculo do custo de cada tapa de leite creme

Prato Ingredientes (OIEVGETI \ Custo \
Farinha Maizena 0,03 Kg 0,15€
Acgucar 0,15 Kg 0,16 €
Leite creme Agucar 0,15 Kg 0,16 €
(e Leite 1 Lt | 078€
Ovos 7 un 1,61 €
TOTAL (por tapa) 0,33 €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Tabela 28- Calculo do custo de cada tapa de pudim flan

. Prato Ingredientes Quantidade Custo
Acgucar 0,25 Kg | 0,27€

Agua 1 Kg | 0,28 €

Pudim flan | Aguicar 03 Kg | 033¢€
(15 tapas) | | qjge 1 Lt [078¢€
Ovos 12 un | 2,76 €

TOTAL (por tapa) 0,34 €

Fonte: Autor

Tabela 29- Calculo do custo de cada tapa de queijo de cabra com mel e nozes

| Ingredientes | Quantidade

Nozes 0,025 Kg | 0,22 €

Queijo de cabra com mel e nozes | Mel 0,075 Kg | 0,61€
(4 tapas) Queijo de cabra | 0,2 Kg | 3,39€

TOTAL (por tapa) 1,21 €

Fonte: Autor

Tabela 30- Calculo do custo de cada tapa de requeijao com doce de abébora

\ Ingredientes Quantidade \ Custo

" i Doce de abobora | 0,015 Kg | 0,15€
Requeijao ¢/ doce abobora B

(4 tapas) Requeijao 0,17 Kg | 1,40€

TOTAL (por tapa) 0,44 €

Fonte: Autor

Tabela 31- Calculo do custo de cada tapa de sopa de caldo verde

\ Prato Ingredientes \ Quantidade Custo
Alho 0,0022 kg | 0,01 €

Cebola 0,2 Kg | 0,12 €

Batatas 0,5 Kg | 0,37 €

Sopa de caldo verde | Agua 2 Lt | 0,56 €
(15 tapas) Azeite 02 Lt |106€

Couve caldo verde (galega) 0,4 Kg | 1,59 €

Chourigo de carne 0,22 Kg | 1,99 €

TOTAL (por tapa) 0,44 €

Fonte: Autor
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ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Tabela 32- Calculo do custo de cada tapa de salada de batata

Tabela 33- Calculo do custo de cada tapa
de salada mista

Prato

Salada mista
(10 tapas)

Ingredientes

Ingredientes Quantidade Custo
Vinagre 0,03 Lt | 0,05€
1 K 4
Salada de batata Cenoura g | 0.54€
(15 tapas) Batatas 1 Kg | 0,74 €
Ervilhas 0,5 Kg | 1,27€
TOTAL (por tapa) 0,20 €
Fonte: Autor

| Quantidade | Custo

Vinagre de vinho branco | 0,015 Lt | 0,03 €
Tomate 0,665 Kg | 0,15€
Cebola 0,4 Kg [ 0,25€
Alface 0,52 Kg |0,82¢€
Rucula 0,15 Kg | 2,76 €

TOTAL (por tapa) 0,46 €

Fonte: Autor

Tabela 34- Calculo do custo de cada tapa de batatas fritas

Prato

Batatas fritas

(5 tapas)

" Ingredientes Quantidade Custo
Oleo 025 Lt [040€
Batatas para fritar 1 Kg | 0,74 €

TOTAL (por tapa) 0,26 €

Fonte: Autor
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A.6.3. Comunicacao

ANEXOS

Figura 1- Proposta de publicidade - revista TimeOut

Ime

Proposta de Publicidade 2014

Ne:(5016/2014

Data:|28-02-2014
Cliente Directo

“Portuguese Tapas”

Maria Palma
Pagina Impar 3.150,00€ 1 3.150,00 € 60,0% 1.260,00€ 1.260,00 €
Time Out Lisboa
1/2 Pagina impar 2.000,00 € 1 2.000,00 € 55,0% 900,00 € 900,00 €
1/4 Pagina impar 1.100,00 € 1 1.100,00 € 50,0% 550,00 € 550,00 €

Notas:
POR OBRIGATORIEDADE DO GRUPO TIME OUT INTERNACIONAL, O CANCELAMENTO DE RESERVAS SO SERA ACEITE CONSIDERANDO UM PRAZO MINIMO ANTERIOR A DATA DE SAIDA DA PUBLICACAO

-5 DIAS PARA A TIME OUT LISBOA
- 10 DIAS PARA A TIME OUT PORTO

CASO CONTRARIO SERA APLICADA UMA TAXA DE 50% SOBRE O VALOR DA RESERVA.

Aos valores apresentados acresce IVA & taxa em vigor

Fonte: TimeOut Lisboa
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Pégina impar 3.150,00€ 4 12.600,00 € 60,0% 1.260,00€ 5.040,00 €
Time Out Lisboa
Pégina impar 3.150,00€ 1 3.150,00 € 100,0% 0,00€ 0,00€ OFERTA
Total 6.300,00€ 5 15.750,00 € 68,0% 1.008,00 € 5.040,00 €
1/2 Pagina impar 2.000,00 € 4 8.000,00 € 55,0% 900,00 € 3.600,00 €
Time Out Lisboa
1/2 Pagina impar 2.000,00 € 1 2.000,00 € 100,0% 0,00€ 0,00€ OFERTA
Total 4.000,00 € 5 10.000,00 € 64,0% 720,00€ 3.600,00 €
1/4 Pagina impar 1.100,00 € 4 4.400,00€ 50,0% 550,00 € 2.200,00€
Time Out Lisboa
1/4 Pagina fmpar 1.100,00 € 1 1.100,00 € 100,0% 0,00€ 0,00€ OFERTA
Total 2.200,00€ 5 5.500,00 € 60,0% 440,00 € 2.200,00€



ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 2- Proposta de publicidade - Revista Sdbado/tentacdes

SABADO

FORMATOS / LOCALIZACAO PRECO T SRR
FORMATS AND LOCATIONS PRICE
Pagina impar - 0dd Page €5.775,00 I e I Im’Q eS
Pagina Par - Even Page €5.195,00 N e
1.2 impar - 1.5t 0dd €7.000,00

2.2 impar - 2. 0dd €6.560,00 Ir ao ginasio é uma
3 mear-3.” 0dd sl brincadeira de mitidos

1.2 Par - 1.5t Even € 5.775,00
. (Descubra as aulas mais ficeis, mais divertidas e mais dificeis)
Pagina Dupla - Double Page € 9.240,00

Dupla Abertura - Opening Double €11.175,00
1.2 Dupla - 1. Double €10.950,00
2.2 Dupla - 2." Double €10.200,00
3.2 Dupla - 3." Double €9.790,00
% Pagina Dupla - % Double Page € 6.715,00
% Pégina Alto impar - % Vertical 0dd Page € 4.315,00
% Pagina Alto Par - % Vertical Even Page €3.900,00
% Pagina ao Baixo impar - % Horizontal Odd Page € 4.315,00
% Pagina ao Baixo Par - ' Horizontal Even Page €3.900,00
s Pagina ao Alto impar - ¥ Vertical Odd Page €3.115,00
/s Pagina ao Alto Par - '/ Vertical Even Page €2.800,00
s Pagina ao Baixo impar - /: Horizontal Odd Page €3.115,00
s Pagina ao Baixo Par - /5 Horizontal Even Page € 2.800,00
Contracapa - Back Cover €9.000,00
Verso de Capa - Reverse Front Cover €7.800,00
Verso de Contracapa - Reverse Back Cover €7.350,00

Fonte: Revista Sabado/tentacoes
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 3- Proposta Simbiotic (1/2)

</5HAPING THE WEB/>

sIMbIOTIC

pppppppppppppppp Ry R, e

MODULOS

Estudo e Criagdo de Design Personalizado — Desenvolvido com base num template moderno a imagem da
sua Empresa (3 templates personalizaveis a escolha)

Desenvolvimento de Gestor de Contetidos — Backoffice — Desenvolvido para as suas necessidades, com
total liberdade de gestdo de contetdos de forma simples, através de enderegco com username e password

Implementacdo do website com técnicas de SEO (Optimizagao para Motores de Busca) — O seu site estard
preparado desde o seu codigo ao conteldo para ser bem indexado pelo Google e outros motores de busca

Médulo de Edigdo de Paginas com possibilidade de criar infinitas paginas com texto, imagens, videos e
documentos em anexo, como ficheiros em pdf, word, excel, etc.

Mddulo de Quem Somos — Apresentagao da sua Empresa, a sua Historia, os seus Valores, etc, com
possibilidade de incluir fotografias da sua empresa, da sua equipa, etc.

Mddulo de Servigos — Apresentagdo dos Servigos da Empresa através de texto, imagens, videos e
documentos em anexo, como ficheiros em pdf, word, excel, etc.

Mddulo de Galeria — Criagdo de albuns de fotografias com descrigdo do album e de cada fotografia em
especifico; zoom

Mddulo de Contactos — Informagdes de Contacto da sua empresa (morada, telefone, fax, email, etc.),
Formulario de contacto enviado para enderego de e-mail e Mapa Google Maps

Mddulo de Montra — Possibilidade de adicionar fotografias em slide na homepage do seu site com
destaques para os seus principais produtos

Mddulo de Destaques na Homepage — Possibilidade de colocar destaques para qualquer pagina do seu
site ou pagina externa na homepage

Gestao de Contas E-mail — Crie contas de e-mail oseunome@asuaempresa.pt
Médulo de Estatisticas de Visita — Informag6es sobre acesso ao site por parte dos utilizadores

Integracdo do Website com as Redes Sociais onde a Empresa detenha conta associada

Fonte: Simbiotic
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 4- Proposta Simbiotic (2/2)

</SHAPING THE WEB/>

sIMbIOTIC

B ety e e e

Maodulo de Linguas — Website desenvolvida na Lingua Portuguesa (PT)

Formacao de Utilizacao do Backoffice - Formacao para carregamento inicial de contetddos no site
através do Backoffice

TOTAL 850 Euros

EXTRA (Opcionais)

MOAUIO de RESEIVAS .............ocooiiiiiiii e e 150 Euros
Possibilidade de o cliente efectuar uma reserva atraves do preenchimento de formulario enviado por e-mail.

AlOJAMENTO ...ttt e 200 Euros (anuais)
Sem limite de espago para o site.

Site MUII-LINQUA ... 250 Euros/ Lingua Extra

Possibilidade de ter o website em varias linguas, sendo que o conteido nessas linguas sera colocado por si através
do backoffice

Formacao Adicional de Utilizacao de Backoffice......................cooiiiiiiiin 100 Euros

Formagao para utilizagdo do backoffice posterior ao langamento do site, duragéo estimada de 3 horas, nas
instalagdes da Simbiotic

Fonte: Simbiotic
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.6.4. Horario

Tabela 35- Correlacio entre a idade e o tipo de refeicio procurada

Correlations
Idade | Brunch | Almoc¢o Lan.che/ Jantar | Fora de horas
petisco
Pearson Correlation 1| =271 -001| -3117-487" -2517
Idade: Sig. (2-tailed) ,003 ,990 ,000 ,000 ,007
N 138 117 138 136 136 116
Pearson Correlation 1| ,062| 200" 204" 298"
Brunch Sig. (2-tailed) ,507 ,030 ,028 ,002
N 117 117 117 116 103
Pearson Correlation 1 ,1 84° ,022 -,002
Almoco Sig. (2-tailed) ,032 ,801 ,983
N 138 136 136 116
Pearson Correlation 1 ,359** 41 1"
Lanche/petisco Sig. (2-tailed) ,000 ,000
N 136 135 115
Pearson Correlation 1 ,153
Jantar Sig. (2-tailed) ,100
N 136 116
Pearson Correlation 1
Fora de horas Sig. (2-tailed)

N 116

**_ Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.7. Localizacao

Critério 1. Acessibilidade:

Tabela 36- Acessibilidades por regido

Acessos Cascais QOeiras Baixa-Chiado Saldanha
- Comboio - Comboio - Comboio - Autocarros;
suburbano Lisboa- | suburbano Lisboa- | suburbano Lisboa- -Metropolitano
cascais; cascais; cascais; de Lisboa;
- Autocarros; - Autocarros; - Autocarros; - Taxis;
Transportes - Taxis; - Téxis; -Metropolitano de
Publicos Lisboa;
- Elétricos;
- Transportes
Fluviais;
- Taxis;
- Avenida da - Avenida da - Avenida 24 de - Avenida da
RS e Marginal; Marginal; Julho; ’ Republica;
ool - A5; - A5; - Avenida de Ceuta; | - Marques de
-1C19; Pombal.
- Al6;

Fonte: Autores

Critério 2. Zona Empresarial:

Tabela 37- Distribuicio de empresas por freguesia

Saldanha

Cascais Baixa-Chiado

Localidade . . Freguesia Sdo . . Freguesia de
Freguesia | Freguesia de o Freguesia de Freguesia ~ -
. Julido da L o ~ Sdo Sebastido
de Cascais | Porto Salvo Sdo Nicolau | S&o Paulo .
Barra da Pedreira
Numero
aproximado de 1.924 259 1.105 262 632 1.689
empresas
Total (média) 1.924 682 447 1.689

Fonte: Ciberforma (Novembro 2013)
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Critério 3. Zona Habitacional:

Tabela 38- Populagio residente por regido

Cascais Oeiras Baixa-Chiado Saldanha

Localidade . . Freguesia . . Freguesia de
Freguesia | Freguesia de ~ o Freguesia de | Freguesia ~ .
. Sdo Julido da A - Sédo Sebastido
de Cascais | Porto Salvo Sado Nicolau | Sao Paulo .
Barra da Pedreira
Populagao
Residente (N°) 35.409 15.157 33.827 1.231 2.728 6.342
S (kmz) 20,32 7,34 6,73 0,26 0,44 1,08
Densidade
Populaczonal 1.743 2.065 5.026 4.734 6.200 5.872
(N°/Km )
Densidade
Populacional por 1.743 3.546 5.467 5.872
localidade

Fonte INE (2011)

Critério 4. Concorréncia:

Tabela 39- N° aproximado de restaurantes por localidade

Cascais Oeiras Baixa-Chiado Saldanha

Localidade . . Freguesia . . Freguesia de
Freguesia | Freguesia de ~ e Freguesia de | Freguesia ~ -
. Sao Julido da o - Sao Sebastido
de Cascais | Porto Salvo Sdo Nicolau | Sao Paulo .
Barra da Pedreira
2\ EPTETEGD 6l 142 23 46 43 52 65
Restaurantes
N° aproximado de
Restaurantes por 142 35 48 65
localidade

Fonte: Paginas Amarelas
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Critério 5. Proximidade de zonas de lazer:

ANEXOS

Tabela 40- Proximidade de zonas de lazer por localizacio

Zonas
de
lazer

Cascais
- Zonas de animacdo
noturna;
- Zonas comerciais
(Centros comerciais
€ espacos comerciais
ao ar livre);
- Espacos de cultura,

Oeiras
- Passeio Maritimo
de Oeiras;
- Marina de Oeiras;
- Praias;
- Piscina Ocednica;
- Espacos de
cultura, centros

centros historicos e

historicos e

monumentos (Museu
do Mar, Forte de Sdo
Jorge de Oitavos,
Casa das Historias
Paula Rego, Palécio
da Cidadela de
Cascais etc.

- Passeio Maritimo
de Cascais;

- Marina de Cascais;
- Praias;

- Espacos

desportivos e
circuitos de

manutencao;

- Espacos verdes e
parques infantis
(Parque Marechal
Carmona);

- Atividades
turisticas (Tours para
turistas, terrestres e
maritimos).

monumentos
(anfiteatro do
parque dos poetas,

Auditério Municipal
Eunice Mufioz, forte

de Sao Julido da
Barra, etc.);

- Espacos verdes e
parques infantis
(parque dos poetas),

Jardim Municipal de

Oeiras;

- Zonas comerciais
(Centros comerciais
e comércio
tradicional);

“Portuguese Tapas”

Baixa-Chiado Saldanha
- Zona ribeirinha; - Zonas
- Espacos de cultura, | comerciais
centros histdricos e (Centros
monumentos comerciais);
(Miradouro do arco
da Rua Augusta,

Elevador de Santa
Justa, Igrejas e
capelas, Museus
Design e Moda,
Teatro Sao Carlos
etc.);

- Zonas de animacao
noturna,;

- Comércio
tradicional Portugués
(Mercado da
Ribeira);

- Zonas comerciais
(Centros comerciais €
espacos comerciais
ao ar livre);
Atividades turisticas
(Tours para turistas,
terrestres e
maritimos).

Fonte: Autor

Tabela 41- Matriz de concordancia

Cascais Baixa-Chiado Saldanha
Cascais - 0,4 0,4
Baixa-Chiado 0,9 - 0,6
Saldanha 0,6 0,4 -

Fonte: Autores

Tabela 42- Matriz de discordancia

Cascais Baixa-Chiado Saldanha
Cascais - 0,2 0,3
Baixa-Chiado 0,4 - 0,3
Saldanha 0,4 0,4 -

Fonte: Autores
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.8. Recursos humanos

A.8.1. Analise e descricao de funcoes

PERFIL PROFISSIONAL [P

DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Gerente

LOCAL N/A

REPORTE Socios
FORMAGCAO BASE: Area de gesto ou similar
EXPERIENCIA PROFISSIONAL: Experiéncia minima de 5 anos na funcéo
EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Computador, terminal POS
CONDICOES DE EXERCICIO: Lideranga e gestdo de equipas.

OBJETIVO DA FUNCAO

Supervisiona todas as atividades diarias e os respetivos processos. Lidera o Sudgerente de forma a assegurar a qualidade
dos produtos servidos e do servigo prestado ao cliente.

DESCRIGCAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS

ATIVIDADE TAREFA
Al. Recrutar, seleccionar, acolher e formar novos colaboradores
A2. Levantar necessidades de formagao

A. Gerir a equipa A3. Avaliar, orientar e desenvolver a performance dos colaboradores
A4. Planear, coordenar e supervisionar as atividades diarias do estabelecimento
AS. Supervisionar o subgerente e distribuir tarefas

B1. Definir parametros de negociagdo com fornecedores
B2. Avaliar e coordenar as compras

. .. B3. Implementar e coordenar campanhas promocionais e agdes de marketing
B. Gerir e supervisionar os

. B4. Monitorizar o website da empresa e atualizar a pagina do facebook

BS. Gerir as reclamagdes/sugestdes dos clientes
B6. Garantir a gestdo de reservas

B7. Detetar e propor solugdes que conduzam a melhoria continua

C1. Acompanhar a performance da empresa ¢ promover a melhoria continua
C2. Assegurar a gestdo financeira, logistica e de operagoes

COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO

C. Gerir o estabelecimento

COMPETENCIA DESCRICAO

Capacidade para se ajustar a novos projetos e de se empenhar na aprendizagem e
Adaptacao e melhoria continua |desenvolvimento profissional. Sugerir novas praticas de trabalho com o intuito de
aumentar a qualidade dos produtos.

Capacidade de comunicar e adaptar o seu discurso a diferentes tipo de interlocutores,

Comunicag¢ao . . .
percepcionando as suas necessidades e expectativas.

Capacidade para coordenar, orientar e dinamizar equipas de trabalho com vista a

LB EEMED G Gy IS concretizagdo de objectivos comuns.

Capacidade para utilizar os recursos e instrumentos de trabalho de forma eficaz e

Optimizacio de recursos . . .
P g eficiente de modo a reduzir cusros e aumentar a produtividade.

Resoluc¢io de problemas e Capacidade de gestao de imprevistos, capacidade de argumentagéo e de
tomada de decisdes fundamentagdo das decisdes.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”
PERFIL PROFISSIONAL e
DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Subgerente
LOCAL N/A
REPORTE Gerente
FORMACAO BASE: Area de gestio ou similar

EXPERIENCIA PROFISSIONAL:

Experiéncia minima de 3 anos na fungio

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS:

Computador, terminal POS

CONDICOES DE EXERCICIO:

Gestao de equipas, gestdo do tempo.

OBJETIVO DA FUNCAO

Supervisiona todas as atividades diarias e os respetivos processos. Lidera as equipas operacionais de forma a assegurar a
qualidade dos produtos servidos e do servigo prestado ao cliente.

DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS

ATIVIDADE

A. Gerir a equipa

TAREFA
Al. Orientar as equipas e distribuir tarefas e responsabilidades
A2. Ajudar o gerente no levantamento das necessidades de formagao
A3. Avaliar, orientar e desenvolver a performance dos colaboradores

B. Gerir e supervisionar os processos

Comunicacio

B1. Controlar o fluxo de compras

B2. Supervisionar o recebimento e encomenda de mercadorias (qualidade e
quantidade)
B3. Gerir as reclamagdes/sugestoes dos clientes

B4. Garantir a gestao de reservas

BS. Detetar e propor solugdes que conduzam a melhoria continua
B6. Supervisionar o servigo de mesa e colaborar com os restantes
colaboradores

B7. Estabelecer contacto com entidades externas (Ex: marketing,
comunicagao)

BS8. Monitorizar o website da empresa e atualizar a pagina do facebook
COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO

DESCRICAO
Capacidade de comunicar e adaptar o seu discurso a diferentes tipo de
interlocutores, percepcionando as suas necessidades e expectativas.

Lideranca e gestiao de equipas

Capacidade para coordenar, orientar e dinamizar equipas de trabalho com
vista a concretizagdo de objectivos comuns.

Organizacao

Capacidade de identificar e definir prioridades. Organizar e planificar o
espaco de trabalho.

Resoluciio de problemas e tomada de
decisdes

Capacidade de gestdo de imprevistos na produgdo, argumentagao e
fundamentagdo das decisoes.

Responsabilidade e autonomia

Capacidade de demonstrar auto disciplina e planeamento. Saber definir
objetivos de trabalho e delinear estratégias adequadas a sua concretizagao.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”
PERFIL PROFISSIONAL PORTUGUESE
DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Chefe de cozinha
LOCAL Cozinha e copa
REPORTE Subgerente
FORMAGCAO BASE: Formagao na area da restauragéo

EXPERIENCIA PROFISSIONAL:

Experiéncia minima de 5 anos na fungéo

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS:

Maéquinas e utensilios de cozinha

CONDICOES DE EXERCICIO:

ATIVIDADE

A. Gerir a equipa

OBJETIVO DA FUNCAO

Planear, organizar e executar o servigo de cozinha, em colaboragdo com os gerente e com os ajudantes de cozinha. Gerir

DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS

Gestdo de equipas, coordenagao, gestdo do
tempo. Trabalhar muitas horas em pé e
efetuar algumas tarefas que implicam algum
esforgo fisico. O uso de vestuario adequado
¢ obrigatorio.

a equipa de ajudantes de cozinha

TAREFA
Al. Supervisionar e coordenar os ajudantes de cozinha
A2. Distribuir tarefas aos ajudantes de cozinha
A3. Orientar e desenvolver a performance dos ajudantes de cozinha

B. Gerir os processos inerentes a
cozinha

B1. Elaborar as ementas e as fichas técnicas em parceira com o gerente
B2. Assegurar o cumprimento das regras de higiene e seguranga

C. Confecionar as refeicoes

COMPETENCIA

Gestio de equipas

COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO

C1. Preparar, temperar e cozinhar os alimentos

C2. Empratar as refei¢des

DESCRICAO

Capacidade para coordenar, orientar, dinamizar equipas de trabalho e
distribuir tarefas

Gestio do tempo e organizacio

Organizar o servico, de forma a atingir os objectivos estabelecidos, tomando
decisdes sobre 0os meios humanos e materiais a mobilizar.

Tomada de decisoes

Decidir sobre as solugdes mais adequadas na resolugdo de problemas
decorrentes da organizacdo e execugdo do servico e da gestdo do pessoal que
lhe esta afeto.

Responsabilidade e autonomia

Capacidade de demonstrar auto disciplina e planeamento. Saber definir
objetivos de trabalho e delinear estratégias adequadas a sua concretizagio.

Inovacao

Conceber propostas de novos produtos/servigos e métodos de trabalho.




ANEXOS “Portuguese Tapas”

PERFIL PROFISSIONAL
DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Ajudante de cozinha
LOCAL Cozinha e copa
REPORTE Chefe de cozinha
FORMACAO BASE: 12° ano
EXPERIENCIA PROFISSIONAL: Experiéncia minima de 1 ano na fungdo
EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Maquinas e utensilios de cozinha
Trabalho em equipa, coordenagdo, gestdo do tempo.
CONDICOES DE EXERCICIo Tl s b o . s st
adequado ¢ obrigatorio.

OBJETIVO DA FUNCAO

Trabalha sob as ordens do Chefe de cozinha, auxiliando-o na execugdo das suas tarefas. Zela pela limpeza, organizagio e
bom funcionamento da cozinha.
DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS
ATIVIDADE TAREFA
Al. Auxiliar o Chefe de cozinha em todos os processos da cozinha
A2. Limpar e organizar o espago e os utensilios da copa e da cozinha
A. Organizar a cozinha A3. Tratar de toda a logistica (ex: loi¢a lavagens e secagens)

A4. Armazenar, distribuir e controlar todos os géneros alimenticios e outros produtos
AS. Cumprir as regras da HACCP
B1. Preparar e confecionar os alimentos sob a orientagdo do chefe de cozinha

B. Preparar alimentos e

X L B2. Confecionar alguns elementos dos pratos sob a supervisdo do chefe de cozinha
confecionar refei¢es

B3. Observar as boas praticas de manipulagdo e preparo de alimentos
COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO
COMPETENCIA DESCRICAO

Assegurar que compreende as indicagdes que lhe sdo dadas. Pedir esclarecimentos,

Escuta ativa ap
confirmar em caso de duvida.

Capacidade de trabalhar com os restantes elementos com vista a atingir um objetivo
comum. Espirito de pertenca, partilha, entreajuda e responsabilidade grupal.
Capacidade de identificar e definir prioridades. Organizar e planificar o espago de
trabalho.

Capacidade de atuar de modo proativo e auténomo no seu dia a dia profissional e de ter
iniciativas no serntido da resolucdo de problemas.

Espirito de equipa

Organizacio

Iniciativa e autonomia

Capacidade para lidar com situagdes de pressdo e com as contrariedades de forma

Tolerancia a pressiao .
p adequada e profissional.




ANEXOS “Portuguese Tapas”

PERFIL PROFISSIONAL e
DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Empregado de mesa - 1* categoria
LOCAL Sala
REPORTE Subgerente
FORMACAO BASE: 12° ano
EXPERIENCIA PROFISSIONAL: Experiéncia minima de 5 anos na fungao
EQUIPAMENTOS UTILIZADOS: Utensilios da sala, terminal POS
Gestdo de equipas, coordenagdo. Trabalhar muitas
horas em pé e efetuar algumas tarefas que implicam
algum esforco fisico. O uso de vestuario adequado ¢
CONDICOES DE EXERCICIO: obrigatorio.

OBJETIVO DA FUNCAO

Coordenar a equipa de empregados de mesa de 2* categoria. Preparar o servigo de restaurante, acolher, atender e
aconselhar os clientes e efectuar o servigo de mesa.

DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS

ATIVIDADE TAREFA
ALl. Gerir e supervisionar os empregados de mesa de 2* categoria
A. Gerir a equipa A2. Distribuir tarefas entre os empregados de mesa de 2* categoria

A3. Assegurar a qualidade do servigo prestado e a satisfagdo dos clientes

B1. Preparar e garantir o servigo do restaurante
B2. Receber e encaminhar os clientes

B. Atender os clientes B3. Servir os clientes e e apoia-los em tudo o que for necessario (ex.: esclarecimento
de duvidas, aconselhar e fornecer informagoes relacionadas com a ementa)
B4. Proceder a faturag@o dos servigos prestados

COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO
COMPETENCIA DESCRICAO

Gestio de equipas Capacidade para coordenar, orientar, dinamizar equipas de trabalho e distribuir tarefas

Capacidade de comunicar e adaptar o seu discurso a diferentes tipo de interlocutores,
percepcionando as suas necessidades e expectativas.

Capacidade para lidar com situa¢Ges de press@o e com as contrariedades de forma
adequada e profissional.

Capacidade de demonstrar auto disciplina e planeamento. Saber definir objetivos de
trabalho e delinear estratégias adequadas a sua concretizaggo.

Comunicagio

Tolerancia a pressiao

Responsabilidade e autonomia

Assegurar que compreende as indicagdes que lhe sdo dadas. Pedir esclarecimentos,

Escuta ativa .
confirmar em caso de davida.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

PERFIL PROFISSIONAL
DATA DE REVISAO: APROVADO POR:
FUNCAO: Empregado de mesa - 2” categoria
LOCAL Sala
REPORTE Empregado de mesa - 1* categoria
FORMAGAO BASE: 12° ano

EXPERIENCIA PROFISSIONAL:

Experiéncia minima de 3 anos na fungao

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS:

Utensilios da sala, terminal POS

CONDICOES DE EXERCICIO:

Coordenagdo, comunica¢do. Trabalhar muitas horas
em pé e efetuar algumas tarefas que implicam algum
esforgo fisico. O uso de vestuario adequado ¢é
obrigatorio.

OBJETIVO DA FUNCAO

Preparar o servi¢o do restaurante, acolher, atender e aconselhar os clientes e efectuar o servigo de mesa.

ATIVIDADE

A. Organizar a sala

DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS
TAREFA
Al. Preparar a sala para dar inicio ao servigo
A2. Limpar e repor as mesas
A3. Assegurar a qualidade do servigo prestado e a satisfagdo dos clientes

B. Atender os clientes

B1. Receber e encaminhar os clientes

B2. Servir os clientes e e apoid-los em tudo o que for necessario (ex.: esclarecimento
de duvidas, aconselhar e fornecer informagdes relacionadas com a ementa)

B3. Proceder a faturagéo dos servigos prestados

COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUNCAO

COMPETENCIA

Escuta ativa

DESCRICAO

Assegurar que compreende as indica¢des que lhe sdo dadas. Pedir esclarecimentos,
confirmar em caso de duvida.

Comunicacio

Capacidade de comunicar e adaptar o seu discurso a diferentes tipo de interlocutores,
percepcionando as suas necessidades e expectativas.

Espirito de equipa

Capacidade de trabalhar com os restantes elementos com vista a atingir um objetivo
comum. Espirito de pertenga, partilha, entreajuda e responsabilidade grupal.

Tolerancia a pressio

Capacidade para lidar com situagdes de pressdo e com as contrariedades de forma
adequada e profissional.

Iniciativa e autonomia

Capacidade de atuar de modo proativo e autonomo no seu dia a dia profissional e de
ter iniciativas no serntido da resoluc¢do de problemas.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

PERFIL PROFISSIONAL

DATA DE REVISAO:

APROVADO POR:

FUNCAO:

Empregado de balcio - 2* categoria

LOCAL Sala

REPORTE Subgerente

FORMACAO BASE:

12° ano

EXPERIENCIA PROFISSIONAL:

Experiéncia minima de 3 anos na fungao

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS:

Utensilios do balcdo, terminal POS

CONDICOES DE EXERCICIO:

Coordenagdo, comunicagdo. Trabalhar muitas horas em
pé e efetuar algumas tarefas que implicam algum
esforco fisico. O uso de vestuario adequado ¢é
obrigatorio.

OBJETIVO DA FUNCAO

Preparar o servigo de balcdo e garantir a faturagdo das contas dos clientes

DESCRICAO DAS ATIVIDADES E TAREFAS

ATIVIDADE

A. Gerir as atividades do balciao

TAREFA
Al. Preparar o balcdo para dar inicio ao servico
A2. Limpar e repor os produtos
A3. Garantir a coordenagdo entre o que sai da cozinha para ser servido e o que é
expedido no final da refei¢do

A4. Organizar o espago no final do turno, zelando pela conservagao e pela
manutengdo dos equipamentos e dos materiais utilizados

B. Gerir processos

COMPETENCIA

Escuta ativa

B1. Assegurar a gestdo dos inventarios e encomendas de bebidas

B2. Receber ¢ armazenar as encomendas

B3. Proceder a faturagdo da contas dos clientes
COMPETENCIAS PARA O DESEMPENHO DA FUN CAO

DESCRICAO
Assegurar que compreende as indicagdes que lhe sdo dadas. Pedir esclarecimentos,
confirmar em caso de duvida.

Organizagiao

Capacidade de identificar e definir prioridades. Organizar e planificar o espago de
trabalho.

Espirito de equipa

Capacidade de trabalhar com os restantes elementos com vista a atingir um objetivo
comum. Espirito de pertenca, partilha, entreajuda e responsabilidade grupal.

Tolerancia a pressio

Capacidade para lidar com situagdes de pressdo e com as contrariedades de forma
adequada e profissional.

Iniciativa e autonomia

Capacidade de atuar de modo proativo e autonomo no seu dia a dia profissional e de
ter iniciativas no serntido da resolucdo de problemas.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.8.2. Formacao

Tabela 43-

Formacades a frequentar

CCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

- Aplicar os principios de analise de perigos e controlo dos pontos criticos no processo

Objetivos

Objetivos | produtivo dos alimentos, de forma a garantir a seguranca alimentar.
- Realizar a manutenc¢do dos processos associados ao sistema HACCP.
- Seguranca alimentar (HACCP) — Enquadramento; Principios e conceitos; Terminologia;

Contetidos | Regulamentagdo em vigor
- Aplicac@o do sistema HACCP - Etapas e procedimentos

Entidade | CFPSA — Centro de Formagdo Profissional para o Setor Alimentar

| Atendimento e gestio de reclamagées

- Atender e acolher o cliente;

Objetivos | - Gerir reclamagdes;
- Prestar cuidados de bem-estar;
- Normas técnicas e protocolares do atendimento de clientes;
- A comunicagdo no atendimento - A assertividade; O marketing pessoal,
- O processo de atendimento ao cliente - Regras de protocol; acolhimento, acomodagio e
entrega das cartas (restaurante, vinhos e bar); normas e comportamentos da despedida do
cliente apos o pagamento;

, - Técnicas de resolugdo de reclamagdes;

Conteudos . ~
- Encaminhamento das reclamagdes;
- Formas de atendimento personalizado;
- Principios gerais relativos a prestacdo dos cuidados de bem-estar - Cuidados de bem-
estar e de higiene de vestuario; Produtos destinados a acidentes higiénicos (salpicos de
gordura ou fruta na pele ou roupa, etc.)
- Boas praticas de higiene e seguranca;

Entidade | CFPSA — Centro de Formagdo Profissional para o Setor Alimentar

‘ Comunicacio interpessoal

- Comunicar com diferentes interlocutores.

Conteudos

- Etapas do processo de comunicagao;

- Comunicacdo interpessoal: Barreiras;

- Protocolos e técnicas de comunicag¢do com o cliente;
- Escuta activa;

- Tipos de comunicagéo (oral e escrita);

- Comunicagdo presencial;

- Comunicagdo a distancia;

- Normas deontoldgicas de conduta profissional

Entidade

CFPSA — Centro de Formag@o Profissional para o Setor Alimentar

Fonte: CFPSA — Centro de Formacio Profissional para o Sector Alimentar

49



ANEXOS

A.9. Aspetos técnicos e tecnologicos

A.9.1. Tecnologia

Tabela 44- Tabela comparativa (software)

“Portuguese Tapas”

‘ WinREST Light (até 15 mesas)

- Compativel com balangas e
impressoras adicionais;

- Inclui equipamentos, software e
assisténcia técnica.

Caracteristicas

Caracteristicas Equipamentos Preco + IVA

- Gestao dos pedidos por mesa; - Maquina registadora SAM4S SPS-530
- Gestdo de vendas e de (Sistema operativo Linux; teclado programavel
empregados; com 160 teclas; ecrd tactil TFT-LCD de 7
- Manutencdo de descontos, polegadas; ecrd de cliente LCD com 16
ofertas e anulagdes; caracteres x 2 linhas; impressora com
- Controlo dos movimentos de velocidade de 100 mm por Segundo; memoria Adesio: 300€
caixa e dos meios de pagamento; | SRAM de 64 Mbit; 2 portas USB 2.0; 4 portas .

~ A . e Mensalidade:
- Produgdo de relatorios; de série; 1 porta para gaveta elétrica; 1 porta de 59,90€

rede).

- Gaveta elétrica

(Pisa notas em metal; 4 compartimentos para
notas; 8 compartimentos para moedas; 1 ranhura
frontal; Chave de seguranca).

| POS WinREST (mais de 15 mesas)

Equipamentos

Preco + IVA

- Gestao de vendas, compras,
stocks e empregados;

- Gestao dos pedidos por mesa e
controlo das contas dos clientes;
- Controlo dos movimentos de
caixa e dos meios de pagamento;
- Controlo de menus turisticos,
promocgdes e pratos do dia;

- Gestdo de reservas de mesa;

- Controlo de assiduidade de
empregados;

- Manutencdo de descontos e
ofertas;

- Integragdo com terminais
multibanco (fixos);

- Gestao de mecanismos de
fidelizagdo de clientes;

- Produgio de relatorios e
indicadores para gestdo
profissional do negocio;

- Acesso online a toda a
informag@o da loja.

- Terminal de ponto de venda TOSHIBA ST-
Al10

(Monitor tatil de alta resisténcia com 12,1
polegadas; CPU VIA C7 1,5 GHz; memoria
RAM 512 MB; compact Flash: uDOC 2 GB; 7
portas USB; 1 porta de rede (10 / 100 Mbps); 1
porta paralela; 1 porta VGA; 4 portas de série; 1
porta para gaveta elétrica; 1 porta para teclado
ou leitor de codigo de barras).

- Impressora térmica SAM4s

(Resolugdo: 203x203 dpi; largura do papel
variavel (58 ou 80 mm); velocidade de
impressdo: até 22,5 cm por Segundo; memoria
128 Kb RAM, 1 Mb Flash; corte total ou parcial
do papel; sensor de fim de papel).

- Gaveta elétrica

(Pisa notas em metal; 4 compartimentos para
notas; 8 compartimentos para moedas; 1 ranhura
frontal; Chave de seguranca).

Adesao: 450€
Mensalidade:
74,90€

Fonte: Adaptado de http://www.ptempresas.pt/pme/solucoes/sectoriais-office-

box/restaurantes-e-cafes/winrest/caracteristicas
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Tabela 45- TPA Novo Banco - Condicoes especiais

ANEXOS

Valor Condicoes

Até 50€ em transagdes

Sem desconto

De 50€ a 1.000€

Crédito de 5€

De €1.000 a 2.500€

Crédito 7,50€

De 2.500€ a 5.000€

Crédito 10€

Mais de 5.000€

Crédito 12,50€

“Portuguese Tapas”

Fonte: Adaptado de
http://www.ptempresas.pt/pme/solucoes/sectoriais-office-

box/restaurantes-e-cafes/winrest/servicos-opcionais

Importa referir que o servigo acima mencionado ndo possui mensalidade.

Tabela 46- Tabela comparativa telecomunicacées

Internet Televisao .
Operador Pacote (Mbps) Telefone (vt Mensalidade
Café 200 min. rede fixa/ 100 +
OPTIMUS ese 30 - , SportTV+ 60,45 €
Restaurantes 30min. rede movel
BenficaTV
Office Box
MEO Restaurantes 30 Chamadas ilimitadas 120 + SportTV 56,85€
. + BenficaTV
e Cafés
R Ct: fi‘salelt 201 min. rede fixa/ 100 +
ZON estaurantes 30 - , SportTV+ 60,45 €
com Benfica 30min. rede movel
TV BenficaTV

Fonte: Autor

Os pacotes acima mencionados foram selecionados de acordo com as solugdes
empresariais disponibilizadas por cada uma das operadoras existentes no mercado.
Excluiu-se a Vodafone e a AR Telecom na medida em que estas ndo disponibilizam

pacotes igualmente completos, passiveis de competir com os restantes.
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.9.2. Processos

Figura 5- Receber o cliente

O cliente
possui
reserva?

1. Receber o cliente

2. Direcionar o cliente
Sim: para a mesa e —m
disponibilizar a ementa "

Existem
mesas
vagas?

A
B. Receber o pedido do
N;?o cliente

3. Informar o cliente do
tempo de espera

O cliente
pretende
esperar?

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 6- Rececio do pedido: couverts, bebidas e tapas

A. Recebero cliente | f.-c.ieiinann Inicio

O cliente
ja
escolheu?

v
2. Receber o pedido de bebidas,
couverts e tapas

1. Esclarecer evetuais duvidas e
aconselhar o cliente

I

Nao

WIinREST

[ 3. Registar no terminal

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 7- Rece¢do do pedido: sobremesa e/ou café

Inicio

O cliente
pretende
sobremesa?,

Y

1. Receber o pedido de
sobremesas

2. Registar no terminal
WIinREST

O cliente
pretende
café?

Y

Nio 3. Registar no terminal
WIinREST

|
C. Preparar o pedido do
cliente

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 8- Preparacio do pedido: bebida ou café

B. Receber o pedido do
cliente

1. Receber o pedido através do
terminal WinREST

2. Preparar o pedido do cliente

3. Entregar ao empregado de
mesa

y
D. Entregar o pedido ao
cliente

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 9- Preparacio do pedido: couverts, tapas e sobremesas

B. Receber o pedido do
cliente

1. Receber o pedido através do
terminal WinREST

2. Confecionar o pedido do
cliente

3. Efetuar o teste de qualidade

4. Empratar

5. Entregar ao empregado de
mesa

Y
D. Entregar o pedido ao
cliente

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 10- Entregar o pedido ao cliente

C. Preparar o pedido do
cliente

1. Entregar o pedido ao cliente JL

. 2. Acompanhar o estado do
Siny pedido

Existem
mais
pedidos?

Ndo

|

E. Efetuar o pagamento

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 11- Receber o pagamento

D. Entregar o pedido ao
cliente

1. Pedir a conta ao Empregado
de Mesa (cliente)

2. Solicitar a conta ao
Empregado de Balcao
L (Empregado de Mesa)

3. Entregar a conta ao cliente
(Empregado de Mesa)

kdgamento N 4. Disponibilizar terminal
_ am Néo multibanco
dinheiro?

Necessita
de troco?

K

l 5. Entregar o troco ao cliente

6. Inserir NIF na fatura do .
cliente Sim

Necessita
de NIF na
fatura?

A

Nao

7. Entregar a fatura ao cliente ]

Y
F. Acompanhar o cliente ]

a saida

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Figura 12- Acompanhar o cliente a saida

E. Receber o pagamento

A.9.3. Layout global

Figura 13- Planta do espaco

L
=

El
SAB total=172.38m2
AU total=148 38m2

Nivel inferior

" [ O O

i one 101

Fonte: Imobiliaria Novodono

1. Agradecer a presenga do
cliente

2. Acompanhar o cliente a porta
do restaurante

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.10. Planeamento e implementacio

Tabela 47- Cronograma de implementacio
2015

Outubro Novembro Dezembro Janeiro

Financiar projeto

Entrega e apresentag@o do plano de negocios

Simulag@o com diferentes bancos; aprovagdo do
crédito

Disponibilizagédo de fundos

Constituicdo da empresa
Registo no Portal da Empresa

Licenciamento

Espaco
Negociacdo e assinatura do contrato de
arrendamento

Arranjo do espaco e decoracio
Arranjo e adaptacdo do espago

Decoracao

Equipamentos
Aquisi¢go dos equipamentos
Entrega dos equipamentos

Instalagdo e teste dos equipamentos

Fornecedores/parceiros
Contacto com fornecedores de géneros
alimenticios

Contacto com agéncia de comunicagdo
Contacto com empresa de contabilidade

Contacto com a seguradora
Contacto com fornecedor do Software de
faturag@o e POS

Contacto com o fornecedor de telecomunicagdes

Contacto com o fornecedor de agua, luz e gés

Recursos Humanos
Selegdo de empresa de recrutamento
Processo de recrutamento

Prestar formagdo aos colaboradores

Abertura
Testes

Inauguracdo

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.11. Analise financeira

A.11.1. Investimento

Tabela 48- Investimento em ativos fixos

INVESTIMENTO EM ATIVOS FIXOS - PRECOS CONSTANTES

Custo unitario Quantidade Custo total

ATIVOS TANGIVEIS
Equipamento basico
Equipamentos existentes 50 000,00 & 1 50000,00€  50000,00 € - - -
Sub-total - - 50 000,00 € 50 000,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Cozinha h
Equipamentos existentes - Panelas, bandejas, talheres de servir 5000,00 € 1 5000,00 € 5000,00 € - - -
Microondas 504,18 € 1 504,18 € 504,18 € - - -
Fogdo industrial com 5 entradas 1475,88 € 1 1475,88 € 1475,88 € - - -
Fritadeira dupla 59,00 € 1 59,00 € 59,00 € - - -
Batedeira elétrica industrial 750,00 € 1 750,00 € 750,00 € - - -
Maquina da loiga 1069,00 € 1 1069,00 € 1069,00 € - - -
Sub-Total - - 8 858,06 € 8 858,06 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Sala A
Toalhas de mesa 14,99 € 50 749,50 € 749,50 € - - 749,50 €
Talheres (garfo, faca, colher e colher de chd - Pack 6) 19,99 € 17 339,83 € 339,83 € - - -
Colheres de sobremesa (Pack 6) 4,99 € 17 84,83 € 84,83 € - - -
Garfos de sobremesa (Pack 6) 4,99 € 17 84,83 € 84,83 € - - -
Facas de sobremesa (Pack 6) 4,99 € 17 84,83 € 84,83 € - - -
Copos de agua (pack 6) 3,99 € 17 67,83 € 67,83 € - - -
Copos de vinho branco 0,89 € 100 89,00 € 89,00 € - - -
Copos de vinho tinto 0,89 € 100 89,00 € 89,00 € - - -
Galheteiros 6,99 € 50 349,50 € 349,50 € - - -
Saleiro e pimenteiro 2,99 € 50 149,50 € 149,50 € - - -
Pratos 2,50€ 100 250,00 € 250,00 € - - -
Pratos de sobremesa 1,99 € 100 199,00 € 199,00 € - - -
Pratos fundos 2,50€ 100 250,00 € 250,00 € - - -
Mesas 34,99 € 25 874,75 € 874,75 € - - -
Cadeiras 59,99 € 50 2999,50 € 2999,50 € - - -
Sub-Total - - 6661,90 € 6661,90 € 0,00 € 0,00 € 749,50 €
Escritorio h
Computador 849,99 € 1 849,99 € 849,99 € - - -
Plasma 492,00 € 1 492,00 € 492,00 € - - -
Sub-Total - - 1341,99 € 1341,99 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Outros
Fardas h
Jaleca para Cozinheiro 27,99 € 1 27,99 € 27,99 € - - 27,99 €
Jaleca para ajudante 17,00 € 4 68,00 € 68,00 € - - 68,00 €
Chapéu Chef 14,29 € 1 14,29 € 14,29 € - - 14,29 €
Camisa 16,00 € 6 96,00 € 96,00 € - - 96,00 €
Calgas 22,00 € 6 132,00 € 132,00 € - - 132,00 €
Touca 4,09 € 4 16,36 € 16,36 € - - 16,36 €
Avental 15,19 € 6 91,14 € 91,14 € - - 91,14 €
Sapatos para Cozinha 14,39 € 5 71,95 € 71,95 € - - 71,95 €
Sapatos para Empregados 59,00 € 6 354,00 € 354,00 € - - 354,00 €
Sub-Total - - 871,73 € 871,73 € 0,00 € 0,00 € 871,73 €
INVESTIMENTO TOTAL EM ATIVOS FIXOS TANGIVEIS - - 67733,68€ 67733,68€ 0,00 € 0,00 € 1621,23 €
ATIVOS FIXOS INTANGIVEIS
Propriedade industrial e outros direitos
Site 1100,00 & 1 1100,00 € 1100,00 € - - -
Despesas de constituigdo 566,20 € 1 566,20 € 566,20 € - - -
Licenga de software 450,00 € 1 450,00 € 450,00 € - - -
Sub-Total - - 2116,20 € 2116,20 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
INVESTIMENTO TOTAL EM ATIVOS FIXOS INTANGIVEIS - - 2116,20 € 2116,20 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
INVESTIMENTO TOTAL EM ATIVOS FIXOS - - 69849,88€  69849,88 € 0,00 € 0,00 € 1621,23 €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.11.2. Custos

Tabela 49- Custo couverts

COUVERTS Custo Tx consumo Resultado
Sopa de caldo verde
Tabua de enchidos
Queijo de cabra ¢/ mel e nozes

Tabua de queijos

Fonte: Autor

Tabela 50- Custo tapas

TAPAS Custo Tx consumo Resultado

Ovos com farinheira 0,35 € 5,8% 0,02 €
Pastéis de bacalhau 0,42 € 7,0% 0,03 €
Peixinhos da horta 0,41€ 7,0% 0,03 €
Carapaus alimados 0,57 € 7,5% 0,04 €
Pastés de massa tenra 0,68 € 5,8% 0,04 €
Mini bifana no pao 0,67 € 5,8% 0,04 €
Pataniscas de bacalhau 0,86 € 7,0% 0,06 €
Salada de grao com bacalhau | 1,06 € 5,8% 0,06 €
Rissois de camardo(46un) 1,14 € 5,8% 0,07 €
Mini prego no pao 1,52 € 5,8% 0,09 €
Carne de porco a Alentejana | 1,66 € 5,8% 0,10 €
Ameijoas a bulhdo pato 2,25€ 5,0% 0,11€
Choco frito 1,78 € 7,0% 0,12 €
Salada de polvo 2,22 € 7,5% 0,17 €
Salada de ovas 3,19€ 5,8% 0,18 €
Pica-pau 3,88 € 5,8% 0,23 €
MEDIA 1,42€ 100% 1,39 €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

Tabela 51- Custo sobremesas

SOBREMESAS Custo Tx consumo Resultado
Arroz doce
Leite creme
Pudim flan

Requeijdo ¢/ doce abobora
MEDIA 0,35€

Fonte: Autor
Tabela 52- Custo bebidas

BEBIDAS ml/copo Custo Tx consumo Resultado‘

Agua 410 | 0,11 € 16,7% 0,02 €
Refrigerantes 410 | 0,39 € 16,7% 0,06 €
Cerveja 350 | 0,63 € 16,7% 0,11 €
Vinho branco 200 | 0,86 € 16,7% 0,14 €
Vinho tinto 300 | 1,46 € 16,7% 0,24 €
Sangria 350 | 1,42 € 16,7% 0,24 €
MEDIA 0,81€ 100% 0,81€ |

Fonte: Autor
Tabela 53- Custo café

CAFE Custo Tx consumo ‘ Resultado
Café 0,06 € 100% 0,06 €

Fonte: Autor
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Tabela 54- Custos com pessoal

CUSTOS COM PESSOAL- PRECOS CONSTANTES

ANEXOS

“Portuguese Tapas”

PESSOAL AO SERVICO
Gerente 0 1 1 1
Subgerente 0 1 1 1
Chefe de Cozinha 0 1 1 1
Ajudante de Cozinha 0 4 4 4
Empregado de mesa 12 categoria 0 2 2 2
Empregado de mesa 22 categoria 0 2 2 2
Empregado de balcdo 22 categoria 0 2 2 2
TOTAL PESSOAL AO SERVICO 0 13 13 13
SALARIO MEDIO MESNSAL
Gerente 1 669,06 € € 1669,06 € 1669,06 € 1669,06 €
Subgerente 1481,25 € € 1481,25€ 1481,25€ 1481,25€
Chefe de Cozinha 1353,13 € € 1353,13 € 1353,13 € 1353,13€
Ajudante de Cozinha 646,88 € € 646,88 € 646,88 € 646,88 €
Empregado de mesa 12 categoria 827,81 € € 827,81 € 827,81 € 827,81 €
Empregado de mesa 22 categoria 730,63 € € 730,63 € 730,63 € 730,63 €
Empregado de balcdo 22 categoria 730,63 € € 730,63 € 730,63 € 730,63 €
TOTAL SALARIOS MENSAL 7439,38 € € 7439,38€ 7439,38€ 7439,38 €
SALARIO MEDIO ANUAL
Gerente € 23 366,88 € 23 366,88 € 23 366,88 €
Subgerente € 20737,50€ 20737,50€ 20737,50 €
Chefe de Cozinha € 18943,75 € 18943,75 € 18 943,75 €
Ajudante de Cozinha € 9 056,25 € 9 056,25 € 9 056,25 €
Empregado de mesa 12 categoria € 11589,38€ 11589,38 € 11 589,38 €
Empregado de mesa 22 categoria € 10228,75€  10228,75€ 10 228,75 €
Empregado de balcdo 22 categoria € 10228,75€  10228,75€ 10228,75 €
TOTAL SALARIOS ANUAL € 104151,25€ 104151,25€ 104151,25€
OUTROS CUSTOS COM PESSOAL
Custos de recrutamento 10,00% - 10415,13 € 0,00 € 0,00 €
Custos com formagéo 140,00 € - 140,00 € 140,00 € 140,00 €
Prémios 100,00 € - 1200,00 € 1200,00 € 1200,00 €
Subsidio de alimentagao 130,00 € - 20 280,00 € 20 280,00 € 20 280,00 €
Seguranga social trabalhadores 11,00% - 13687,44€  13687,44€ 13 687,44 €
Seguranga social empresa 23,75% - 29552,42 € 29552,42 € 29552,42 €
Seguro de acidentes de trabalho 1105,63 € - 1105,63 € 1105,63 € 1105,63 €
TOTAL DE OUTROS CUSTOS COM PESSOAL 0,00 76 380,61 65 965,49 65 965,49
TOTAL MENSAL DAS DESPESAS COM PESSOAL 0,00 180 531,86 170 116,74 170 116,74

Fonte: Autor
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ANEXOS

Figura 14- Proposta seguro de acidentes de trabalho

De: Amélia Simdes - Planovital Lda <amelia.simoes @planovital.pt>
Assunto: FW: Seguro de acidentes de trabalho

Data: 9 de Junho de 2014 as 20:31:38 WEST

Para: "GMail - Margarida Ornelas" <marg.ornelas@gmail.com>

Boa tarde, D2 Margarida Ornelas

Agradecendo a sua consulta e conforme solicitado, informamos:

Ramo: ATCO — Acidentes de Trabalho Conta de Outrem
Modalidade: Prémio Varidvel
Atividade: Restaurante tradicional
Massa salarial: 83.317,50€ (5.951,25€ * 14 meses)
Propostas
SEGURADORAS PREMIO ANUAL
Liberty Seguros S.A 1.105,63€
Fidelidade Companhia de Seguros S.A. 1.539,52€

“Portuguese Tapas”

Os prémios anuais indicados podem ser fracionados de forma semestral, trimestral ou mensal, sem encargos adicionais.

Caso optem por uma das propostas apresentadas, necessitamos do designagdo completa da empresa, morada e NIF.

Com os melhores cumprimentos

Amélia Simbes

4
PlanoVital

Mediadores de Seguros
PLANOVITAL ~ Soc Mediagdo de Seguros Lda
amelia.simoes@planovital.pt
Av. 5 Outubro, 35 A, 1050-047 Lisboa
Telf. 213155824/5 - Fax 213155826

Fonte: Plano Vital - Sociedade de mediacao de seguros
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Tabela 55- Depreciacoes

DEPRECIAGOES- PRECOS CONSTANTES

Quantidade

ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Valor residual

DEPRECIAGOES - ATIVOS TANGIVEIS
Equipamento basico
Equipamentos existentes
Sub-total

Cozinha
Equipamentos existentes - Panelas, bandejas, talheres de
Microondas
Fogdo industrial com 5 entradas
Fritadeira dupla
Batedeira elétrica industrial
Maquina da loica
Sub-Total

Sala
Toalhas de mesa
Talheres (garfo, faca, colher e colher de cha - Pack 6)
Colheres de sobremesa (Pack 6)
Garfos de sobremesa (Pack 6)
Facas de sobremesa (Pack 6)
Copos de agua (pack 6)
Copos de vinho branco
Copos de vinho tinto
Galheteiros
Saleiro e pimenteiro
Pratos
Pratos de sobremesa
Pratos fundos
Mesas
Cadeiras
Sub-Total

Escritério
Computador
Plasma
Sub-Total

Outros
Fardas
Jaleca para Cozinheiro
Jaleca para ajudante
Chapéu Chef
Camisa
Calgas
Touca
Avental
Sapatos para Cozinha
Sapatos para Empregados
Sub-Total

TOTAL DEPRECIAGOES EM ATIVOS FIXOS TANGIVEIS

DEPRECIAGOES - ATIVOS FIXOS INTANGIVEIS
Propriedade industrial e outros direitos
Site
Despesas de constituigdo
Licencga de software
Sub-Total

TOTAL DEPRECIAGOES EM ATIVOS FIXOS INTANGIVEIS

TOTAL DEPRECIAGOES
TOTAL VALOR RESIDUAL

1 € 714000€  7140,00€  7140,00€ 28 580,00 €
- € 714000€  714000€  7140,00€ 28 580,00 €
1 € 1250,00€  1250,00€  1250,00€ 1250,00 €
1 € 72,00 € 72,00 € 72,00€ 288,19 €
1 € 210,76 € 210,76 € 210,76 € 843,61€
1 € 8,43 € 8,43 € 8,43€ 33,72€
1 € 107,10 € 107,10 € 107,10 € 428,70 €
1 € 152,65 € 152,65 € 152,65 € 611,04 €
- € 180093€  1800,93€  1800,93€ 345527 €
50 € 374,75 € 374,75 € 374,75 € 374,75 €
17 € 84,96 € 84,96 € 84,96 € 84,96 €
17 € 21,21€ 21,21€ 21,21€ 21,21€
17 € 21,21€ 21,21€ 21,21€ 21,21€
17 € 21,21€ 21,21€ 21,21€ 21,21€
17 € 22,61€ 2261€ 2261€ 0,01€

100 € 29,66 € 29,66 € 29,66 € 0,01€

100 € 29,66 € 29,66 € 29,66 € 0,01€
50 € 116,49 € 116,49 € 116,49 € 0,03€
50 € 37,38€ 37,38€ 37,38€ 37,38€

100 € 62,50 € 62,50 € 62,50 € 62,50 €

100 € 49,75 € 49,75 € 49,75 € 49,75€

100 € 62,50 € 62,50 € 62,50 € 62,50 €
25 € 109,34 € 109,34 € 109,34 € 546,72 €
50 € 374,94 € 374,94 € 374,94 € 1874,69 €
- € 1418,16€  141816€  1418,16€ 3156,92 €
1 € 283,30 € 283,30 € 283,30 € 0,08€
1 € 70,26 € 70,26 € 70,26 € 281,23 €
- € 353,56 € 353,56 € 353,56 € 281,31€
1 € 14,00 € 14,00 € 14,00 € 14,00 €
4 € 34,00€ 34,00€ 34,00 € 34,00€
1 € 7,15€ 7,15€ 7,15€ 7,15€
6 € 48,00 € 48,00 € 48,00 € 48,00 €
6 € 66,00 € 66,00 € 66,00 € 66,00 €
4 € 8,18€ 8,18€ 8,18 € 8,18 €
6 € 4557 € 45,57 € 45,57 € 4557 €
5 € 35,98 € 35,98€ 35,98 € 35,98 €
6 € 177,00 € 177,00 € 177,00 € 177,00 €
- € 435,87 € 435,87 € 435,87 € 435,87 €
- € 11148,51€ 1114851€ 1114851¢€ 35909,37 €
1 € 366,63 € 366,63 € 366,63 € 0,11€
1 € 188,71 € 188,71 € 188,71 € 0,06 €
1 € 149,99 € 149,99 € 149,99 € 0,05€

€ 705,33 € 705,33 € 705,33 € 021€
€ 705,33 € 705,33 € 705,33 € 0,21€
€ 11853,84€ 11853,84€ 11853,84¢€

35909,58 €

Fonte:Autor
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Tabela 56- Receitas

RECEITAS - A PRECOS CONSTANTES

ANEXOS

“Portuguese Tapas”

Janeiro  Fevereiro Margo Julho Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro Margo
Numero médio de clientes por dia o 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
Volatilidade mensal 0% 60% 60% 60% 60% 60% 70% 70% 70% 70% 60% 60% 60% 61% 61% 61% 61% 61% 71% 71%
Vendas mensais - Menu A 5% [ 117 117 117 117 117 137 137 137 137 117 117 117 119 119 119 119 119 139 139
20% 0 468 468 468 468 468 546 546 546 546 468 468 468 477 477 477 477 477 557 557
50% 0 1170 1170 1170 1170 1170 1365 1365 1365 1365 1170 1170 1170 1193 1193 1193 1193 1193 1392 1392
Vendas mensais - Menu D 20% 0 468 468 468 468 468 546 546 546 546 468 468 468 477 477 477 477 477 557 557
Vendas mensais - Menu E 5% o 117 117 117 117 117 137 137 137 137 117 117 117 119 119 119 119 119 139 139
Receitas mensais- Menu A 6,50 € 0,00 € 760,50 € 760,50 € 760,50 € 760,50 € 760,50 € 887,25€ 887,25 € 887,25 € 887,25 € 760,50 € 760,50 € 760,50 € 775,71 € 775,71 € 775,71 € 775,71 € 775,71 € 905,00 € 905,00 €
Receitas mensais- Menu B 9,50 € 0,00€ 444600€ 444600€ 444600€ A444600€ 444600€ 5187,00€ 5187,00€ 5187,00€ 5187,00€ 444600€ A444600€ 444600€ 453492€ 453492€ 453492€ 453492€ 453492€ 5290,74€ 5290,74€
Receitas mensais- Menu C 12,50 € 0,00€ 1462500 € 1462500€ 1462500€ 1462500€ 1462500€ 17062,50€ 17062,50€ 17062,50€ 17062,50€ 1462500€ 1462500€ 1462500€ 14917,50€ 14917,50€ 14917,50€ 14917,50€ 14917,50€ 17403,75€ 17403,75¢€
Receitas mensais- Menu D 15,50 € 0,00€ 7254,00€ 7254,00€ 725400€ 7254,00€ 7254,00€ 846300€ 8463,00€ 8463,00€ 8463,00€ 725400€ 7254,00€ 725400€ 7399,08€ 7399,08€ 7399,08€ 7399,08€ 7399,08€ 8632,26€ 8632,26€
Receitas mensais- Menu E 18,00 € 0,00 € 2106,00€ 2106,00€ 210600€ 210600€ 2106,00€ 2457,00€ 2457,00€ 2457,00€ 2457,00€ 2106,00€ 210600€ 210600€ 2148,12€ 214812€ 214812€ 214812¢€ 2148,12 € 2506,14€ 2506,14 €
TOTAL RECEITAS MENSAIS 0,00 € 29 191,50 € 29191,50 € 29 191,50 € 29191,50 € 29 191,50 € 34 056,75 € 34 056,75 € 34056,75€ 34056,75€ 29191,50€ 29191,50€ 29191,50€ 2977533 € 2977533€ 2977533€ 2977533€ 2977533€ 34737,89€ 34737,89¢€

RECEITAS - A PRECOS CONSTANTES

Nuimero médio de clientes por dia

Volatilidade mensal

Vendas mensais - Menu A
Vendas mensais - Menu B
Vendas mensais - Menu C
Vendas mensais - Menu D
Vendas mensais - Menu E

Receitas mensais- Menu A
Receitas mensais- Menu B
Receitas mensais- Menu C
Receitas mensais- Menu D
Receitas mensais- Menu E

TOTAL RECEITAS MENSAIS

2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Julho Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro
150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150
71% 71% 61% 61% 61% 63% 63% 63% 63% 63% 74% 74% 74% 74% 63% 63% 63%
139 139 119 119 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
557 557 477 477 477 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
1392 1392 1193 1193 1193 1229 1229 1229 1229 1229 1434 1434 1434 1434 1229 1229 1229
557 557 477 477 477 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
139 139 119 119 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
905,00 € 905,00 € 775,71 € 775,71 € 775,71 € 798,98 € 798,98 € 798,98 € 798,98 € 798,98 € 932,14 € 932,14 € 932,14 € 932,14 € 798,98 € 798,98 € 798,98 €
5290,74 € 5290,74€ 453492€ 453492€ 453492€ 467097€ 467097€ 467097€ 467097€ 4670,97€ 5449,46€ 5449,46€ 5449,46€ 5449,46€ 467097€ 4670,97€ 467097¢€
17403,75€ 17403,75€ 14917,50€ 14917,50€ 14917,50€ 15365,03€ 1536503 € 15365,03€ 1536503 € 1536503€ 1792586€ 1792586€ 1792586€ 1792586€ 1536503 € 1536503 € 15365,03€
8632,26 € 8632,26€ 7399,08€ 7399,08€ 7399,08€ 7621,05€ 7621,05€ 7621,05€ 7621,05€ 7621,05€ 8891,23€ 8891,23€ 8891,23€ 889123€ 7621,05€ 7621,05€ 7621,05€
2506,14 € 2506,14€ 2148,12€ 2148,12€ 2148,12€ 221256€ 2212,56€ 2212,56€ 2212,56€ 2212,56€ 2581,32€ 2581,32€ 2581,32€ 2581,32€ 221256€ 2212,56€ 2212,56¢€
34737,89€ 34737,89€ 29775,33€ 29775,33€ 29775,33€ 30668,59€ 30668,59 € 30668,59 € 30668,59 € 30668,59€ 35780,02€ 35780,02€ 35780,02€ 35780,02€ 30668,59€ 30668,59€ 30668,59 €

Fonte: Autor
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ANEXOS

Tabela 57- Custo dos produtos vendidos e outros custos operacionais

CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS E OUTROS CUSTOS OPERACIONAIS - A PRECOS CONSTANTES

CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - ALIMENTOS BASICOS/INGREDIENTES

“Portuguese Tapas”

Inventario final
Inventario inicial
Compras

'CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDO

MenuA
MenuB
Menuc
MenuD.
MenuE

v
Inventério final
Inventario inicial
Compras

CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDO

MenuA
MenuB
Menuc
MenuD.
MenuE

v
Inventério final
Inventario inicial
Compras

'CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - CAFE

MenuA
Menug
MenuC
MenuD.
Menu

oMy
Inventério final
Inventario inicial
Compras

FORNECIMENTOS E SERVICOS EXTERNOS

Eletricidade
Gs

Agua
Material de escritério
Renda

Software + TPA BES
Telecomunicagdes
Contabilista
Comunicagdo TimeOut
Comunicagao Sabado
Outros custos

\GUA E SUMOS DE FRUTA

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2
Janeiro _Fevereio _ Margo  Abril  Maio  Junho  Julho  Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro Maro  Abril  Maio Junho
28¢ 0 7 7 7 7 7 137 137 137 137 w7 7 u 119 19 19 19 19 139 139
28¢€ o 68 68 68 68 546 546 sa6 546 a68 an Ed a7 a7 a7 557 557
28¢€ o 170 1m0 10 10 110 1365 135 1365 1365 110 1170 170 113 1193 1193 1103 113 1392 1392
2886 o 68 68 68 68 P 546 546 sa6 a68 68 a68 Ed Ed an7 a7 a7 557 557
2886 o 7 7 7 7 7 137 137 137 137 7 7 u 19 19 119 119 119 139 139
000€ 674458¢ 670458¢ 674458€ G74458€ 674458€ 786BESC 78G86BE 786868C 786BE8C 67M458€ 67AAS8E 674458C 6879BE 687 6879.48¢ 6879,48€ 802605¢ 802605 ¢|
2 000€  41964€  41961€  M9EAE  AMSEAE  AI64€  S2S8E  SMSBE  SMSBE  S2SBE  MOGIE  AI964€  MOSIE  ASBEIE  ASE3E  ASBEIC  ASBEIC  ASBEIE  SIO7E  5307€
000€ 0006 44961  a964€  A4964€  44964€  4A96M€  SMSHE  SMSBE 52058 52058€  A4964€  M96H€  AM96AE  SB63€  ASBEIE  ASBEIE  ASBEIE  4SEE3E  53507€
000€ 71922¢ 674458¢€ 674458€ G6744,58€ G74458€ 794362€ 78G8,68€ 786868C 7B6BE8C GO6964€ 67458 67M5BE 68BBATE G81948€ 681948 687948€ 6879,48€ 810249¢ 802605¢|

1 1 1 1 1 2 2
Janeiro _ Fevers Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro _Fevereiro
omse o 7 7 7 ur ur 17 137 137 137 7 w7 ur 19 19 19 19 19 19 19
omse o 68 68 68 68 68 546 546 546 546 168 68 a68 an an an an an ss7 ss7
oo o 170 1m0 1m0 1m0 110 1365 1365 1365 136 110 1170 10 113 1193 1193 1193 1103 1392 1392
ome o 68 468 a68 a68 a68 sa6 sa6 sa6 sa6 68 a68 a68 an an an an an ss7 ss7
o o 17 17 17 17 7 17 17 17 137 7 w7 1w 19 19 19 19 19 19 19
000€ 19627€ 19627€  19627¢€ 19627€  19627€  2898€ 22898€  22898€  22898€  19627¢€  19627€  19627¢€  20019€ 20019€ 20013€  20019€ 20019€  23456€  23356€
s 0006  :71e  Wwle  !re  BIE WIIE WIE  BGE B  WIE NI NIIE RIE BIE  B¥E NI By 3¥IE wo3e  8oe
000€ o€  371¢  wrie  mie  m7ie  w7ie  3a6e e 3iee  Bise  njie  Hye  Be  @ye By Be  3ye  3ye  8ole
000€ 2mmos€  19%27€ 1927€ 1927€ 1927  23943€ 298¢  22898€ 22898  19082€  1927€  1927€  20085€  20019€ _ 20019€ _ 20019€ _ 20019€ 233,126 23356 €
EFRIGERANTES e BEBIDAS ALCOOLICAS 1 1 1 1 1 1 2 2 2
Janeiro _ Fevers Agosto_ Setembro _Outubro Novembro Dezembro _Janeiro _Fevereiro. Maio
ome o 7 7 7 7 7 137 137 137 137 7 1w 1w 19 19 19 19 19 19 19
ome o a68 a68 a68 a68 a68 sa6 sa6 sa6 sa6 a68 a68 a68 an an an an an 557 557
ome o 170 1m0 10 1m0 110 1365 1365 1365 1365 110 1170 110 113 1193 1193 1193 113 1392 1392
ome o a68 a68 a68 a68 a68 sa6 sa6 sa6 546 a68 a68 a68 an an an an an 557 557
ome o 7 7 7 7 7 137 137 137 137 w7 et 1 19 19 19 19 19 139 19
000€ 185941€ 185941¢ 185941€ 185941€ 185941€ 216931€ 216331€ 216931€ 216931€ 185941€ 185941€ 185941€ 189659€ 189659€ 189659 189659€ 189659€ 221269€ 221269¢
0 000€ 185941€ 185941¢ 185941€ 185941€ 185941€ 216931€ 216331€ 216931€ 216931€ 185941€ 185941€ 185941€ 189659€ 189659€ 189659 189659€ 189659€ 221269€ 221269¢
000€ 0006 185941¢€ 1859,41€ 185941€ 185941€ 185941€ 2169,31€ 216931€ 216931€ 216931€ 185941€ 1859,41€ 1859,41€ 189650€ 189559€ 189659€ 189659€ 189659€ 221269€
000€ 371881¢ 185941¢ 185941€ 185941¢ 185941¢ 247921¢€ 216931€ 216931€ 216931¢ 154950€ 185941¢ 185941¢€ 1933,78€ 1896,59€ 189659¢€ 189659¢€ 1896,59€ 252879¢ 221269¢|
1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2
Janeiro _ Feverei Maio Agosto_ Setembro _Outubro Novembro Dezembro Janeiro _Fevereiro. Abril_ Maio
ooe o w 7 u 1w w 137 137 137 137 w7 1 1w 19 19 19 19 19 139 139
o€ 0 a68 a68 a68 a68 a68 546 P 546 546 68 a68 68 an an an an an 557 557
o%se 0 10 10 10 10 1m0 1365 1365 1365 1365 110 1170 170 1153 1193 1193 1193 1158 1392 1392
o€ 0 a68 a68 a68 a68 a68 P P 546 P 68 68 68 an an an an an 557 557
o%se o 7 7 7 7 ur 137 137 137 137 w7 1 1 19 19 19 19 19 139 139
0006 14820€ 14824€ 14826C 14824€  14824€  17295€ 17295€ 171295€ 17295€ 14824€  14824€  14824€  15120€  15120€  15120€  15120€  15120€  17640€  17640€
30 000€ 14820€ 14824€ 14826C 14824€  14824€  17295€ 17295€ 171295€  17295€ 14824€  14824€  14824€  15120€  15120€  15120€  15120€  15120€  17640€  17640€
000€ 0006 14824¢  14824¢  14824€  14824€  14824€  17295€  17295€  17295€  17295€  14824€  14824¢  14824€  15120€  15120€  15120€  15120€ 15120 17640€
000€  29648€ 14824¢ 14824C _ 14824€ 14824 19765¢ 17295€ _172,95€ _ 17295¢ _12353¢ _ 14824¢ _ 14824€_ 15417€ _ 151,20€ _ 15120€ _ 15120€ _ 151,20€ _ 20161€ _17640€
o 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2
- Janeiro Fevereito Marso Abril  Maio  Junho  Julho _ Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro Margo  Abril __ Maio _Junho _Julho
52289€ 000€ 52289€ 52289€ 52289€ 52289€ 52289€ 52289€ 5289€ 5289€ 5289€ 52289€ S2289€ 52289€ 52289€  52289€  52289€  5289€ 52289€  52289€  52289€
17500€  000€ 17500€ 17500€ 17500€  17500€ 17500€  17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€ 17500€  17500€
29974€ 000€ 29974€ 29974€  29974€ 29974€ 29974€  29974€ 29974€  299,74€ 29974€  299,74€  29974€ 29974€ 29974€ 29974€ 29974€  29974€ 29974€  299,74€  29974€
8g9€  000€  2889c  2889€  2889€  28@3€  2889€  288E  8E9€  2889€  2889€  2889€  2889€  28E9€  28EI€  2B89€  28IE  28EE  8E9C  28E  2889€
250000€  000€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 2500,00€ 250000€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00¢]
7890€ 000  7430€  7430€  7390€  7490€  7490€  7490€  7390€  7490€  7490€  7450€  7490€  7450€  7490€  7490€  7490€  7390€  7490€  7490€  7490€
5685€  000€  S68SC  S68S€  S8SC  S6ASC  S6ASC  S6ASC  SESC  S6ASC  SEASC  S6ASC  S6ASC 5GBS SEASC  SEASC  S6ASC 685 S6ASC  SEASC  5685€
12500€  000€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€ 12500€  12500€
220000€ 000¢ 220000€  ©000€  000€  000€  000€  O0UOE  000€  000€  0ODE  OODE  0OOE  OOOE 0006 0006  OO0E  000€  000€  000€  000€
280000€ 000  000€  000€  000€ 2800006  000€  0UO€  000€  000€  0ODE  OOOE  0OOE  OOOE 0006 0006  OO0E  000€  000€  000€  000€
4226€  000€  4226€  4206€  4226€ 42266  4206€  4206€  4226€  4225€  A4206€  4226€  4206€  4226€  4226€  4206€  4206€  4236€  4226€  4206€  4226€

382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 3825,53€ 382553 ¢

CUSTO TOTAL EM Fe

000€ 602553 382553¢€ 382553€ 662553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 38553€ 382553€

TOTAL COMPRAS (BENS + FSE)

0,00¢ 17464,03¢ 1277403 € 12774,03€ 15574,03€ 12774,03€ 1468045 € 1426545 € 14265,45€ 1426545€ 12350,03€ 1277403 € 1277403 € 13002,80€ 12953,00€ 12953,00€ 12953,00€ 12953,00€ 14897,54 € 1447425 ¢]
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CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS E OUTROS CUSTOS OPERACIONAIS - A PRECOS CONSTANTES
2

ANEXOS

“Portuguese Tapas”

CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - ALIMENTOS BASICOS/INGREDIENTES 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3
Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Setembro  Outubro  Novembro Dezembro
Menu A 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
Menu B 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu C 1392 1392 1193 1193 1193 1229 1229 1229 1229 1229 1434 1434 1434 1434 1229 1229 1229
Menu D 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu E 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
v 802605€ 802605€ 687948€ 687948€ 687948€ 708586€ 708586€ 708586€ 708586€ 708586€ B826684€ B826684€ 826684€ 826684€ 708586€ 708586€ 708586€
Inventario final 53507€  53507€  ASBE3€  ASBE3€  ASBE3€  47239€  47239€  472,39€  47239€  47239€  SSL12€  SSL12€  SSLI2€  SSLI2E  47239€  47239€  472,39€
Inventario inicial 535,07 € 535,07 € 535,07 € 458,63 € 458,63 € 458,63 € 472,39 € 472,39 € 472,39 € 472,39 € 472,39€ 551,12 € 551,12 € 551,12 € 551,12 € 472,39€ 472,39 €
Compras 8026,05€ 802605€ 6803,00€ 687948€ 6879,48€ 7099,62€ 708586€ 708586€ 708586€ 708586€ 834557€ 8266,84€ 826684€ 826684€  7007,13€ 708586€ 708586 €]
CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - AGUA E SUMOS DE FRUTA 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Maio  Junho  Julho  Agosto Setembro  Outubro Novembro Dezembro
Menu A 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
Menu B 557 557 a77 a77 a7 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu C 1392 1392 1193 1193 1193 1229 1229 1229 1229 1229 1434 1434 1434 1434 1229 1229 1229
Menu D 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu E 139 139 119 119 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
v 23356 € 233,56 € 200,19 € 200,19 € 200,19 € 206,20 € 206,20 € 206,20 € 206,20 € 206,20 € 240,57 € 240,57 € 240,57 € 240,57 € 206,20 € 206,20 € 206,20 €
Inventario final 3Bo3€  3893€  33IE  3IBITE  3337€  3437€  337€  3I7€  W3T€  I7€ 4009€  4009€  4009€  4009€ 3437€  337€  3837€
Inventario inicial 3893 € 3893€ 38,93€ 3337¢€ 3337€ 3337€ 3437€ 3437€ 3437€ 3437¢€ 3437€ 40,09 € 40,09 € 40,09 € 40,09 € 3437€ 3437€
Compras 233,56€  233,56€  194,63€  200,19€  200,19€  207,20€  206,20€  206,20€ _ 206,20€ _ 206,20€  24630€  240,57€ _ 24057€ 240,57 € 20047€ _ 206,20€ 206,20 €
‘CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - REFRIGERANTES e BEBIDAS ALCOOLICAS 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Maio  Junho  Julho  Agosto Setembro  Outubro Novembro Dezembro
Menu A 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
Menu B 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu C 1392 1392 1193 1193 1193 1229 1229 1229 1229 1229 1434 1434 1434 1434 1229 1229 1229
Menu D 557 557 a77 a77 a7 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu E 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
v 221269€ 221269€ 189659€ 189659€ 189659€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 227907€ 227907€ 227907€ 227907€  195349€ 195349€ 195349¢€
Inventario final 221269€ 221269€ 189659€ 189659€ 189650€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 227907€ 227907€ 227907€ 227907€  195349€ 1953,49€ 195349¢€
Inventario inicial 221269€ 221269€ 2212,69€ 1896,59€ 189659€ 189659€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 195349€ 227907€ 227907€ 227907€  227907€ 195349€ 195349¢€
Compras 2212,69€ 2212,69€ 1580,49€ 189659€ 1896,59€ 201039€ 1953,49€ 1953,49€ 195349€ 1953,09€ 2604,66€ 2279,07€ 2279,07€ 227907€ _ 1627,91€ 1953,49€ 195349 €|
CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS - CAFE 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Maio  Junho  Julho  Agosto Setembro  Outubro Novembro Dezembro
Menu A 139 139 119 19 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
Menu B 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu C 1392 1392 1193 1193 1193 1229 1229 1229 1229 1229 1434 1434 1434 1434 1229 1229 1229
Menu D 557 557 a77 a77 a77 492 492 492 492 492 574 574 574 574 492 492 492
Menu E 139 139 119 119 119 123 123 123 123 123 143 143 143 143 123 123 123
v 17640€  17640€  15120€  15120€  15120€  15574€ 15574€  15574€  15574€  15574€ 18170€  181,70€  18170€ 18L,70€  15574€  15574€  15574€
Inventario final 17640€  17640€  15120€  15120€ 15120€  15574€ 15574€  15574€  15574€  15574€  18170€  18170€  18170€  181,70€  15574€  15574€  15574€
Inventario inicial 17640€  17640€  17640€  15120€  15120€  151,20€  15574€  15574€ 15574€  15574€  15574€  181,70€  18170€  18L,70€  18170€  15574€  15574€
Compras 176,40€  176,40€  126,00€  151,20€  151,20€  160,28€  15574€  15574€  15574€  15574€  207,65€ 181,70€  181,70€  181,70€ 129,78€  15574€  155,74€
FORNECIMENTOS E SERVICOS EXTERNOS 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Agosto  Setembro Outubro Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Margo Abril Maio  Junho  Julho  Agosto Setembro  Outubro Novembro Dezembro
Eletricidade 522,89 € 522,89 € 522,89€ 522,89 € 522,89€ 522,89€ 522,89 € 522,89 € 522,89 € 522,89 € 522,89€ 522,89€ 522,89 € 522,89 € 522,89 € 522,89€ 522,89 €
Gas 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 € 175,00 €
Agua 20974€  299,74€  299,74€  29974€  29974€  299,74€  29974€  29974€  299,74€  29974€  29974€  299,74€  299,74€ 299,74 € 299,74€  29974€  299,74€
Material de escritdrio 8g9€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€  2889€ 8896 2889€  2889€
Renda 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00€ 2500,00 € 2500,00 €
Software + TPA BES 7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  7490€  74.90€ 7490€  74%0€  7890¢€
Telecomunicagdes 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 € 56,85 €
Contabilista 12500€  12500€ 12500€  12500€ 12500€ 12500€ 12500€  12500€ 12500€  12500€ 12500€  12500€ 12500€ 12500€  12500€  12500€  12500€
‘Comunicagdo TimeOut 0,00€ 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00€ 0,00€ 0,00€ 0,00€ 0,00 € 0,00 € 0,00€ 0,00€ 0,00€ 0,00 € 0,00 €
Comunicago Sabado 000€  000€  000€  000€  000€  000€  000€  0Q0€  000€  0Q0€  O000€  000€  O000€  000€ 000€ ooe  000€
Outros custos 4226€  4226€  4226€  4226€  4206€  4226€  4206€  4226€  4206€  4226€  4226€  4226€  4226€  4226¢€ 4206 4206€  a4226¢
CUSTO TOTAL EM FORNECIMENTOS E SERVICOS EXTERNOS | 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553€ 382553¢€ 382553€ 382553€ 382553¢]
TOTAL COMPRAS (BENS + FSE) [14474,25 € 14474,25€ 12529,70€ 12953,00€ 12953,00€ 13303,02€ 13226,82€ 1322682€ 13226,82€ 1322682€ 15229,70€ 14793,71€ 14793,71€ 14793,71€ 12790,83€ 13226,82€ 1322682 ¢]

Fonte: Autor



Tabela 58- Estado e outros entes publicos

ESTADO E OUTROS ENTES PUBLICOS - PRECOS CONSTANTES

IMPOSTO DE VALOR ACRESCENTADO (IVA)

Receitas- Menu A
Receitas- Menu B
Receitas- Menu C
Receitas- Menu D
Receitas- Menu E
IVA LIQUIDADO

Investimento

Compras - Alimentos bésicos/ingredientes

Compras - Agua/sumos de fruta

Compras - Refrigerantes/bebidas alcoolicas

Compras - Café

Compras - Fornecimentos e servigos externos
IVA DEDUTIVEL

IVA A PAGAR/RECEBER
SALDO DO IVA
SEGURANCA SOCIAL E IRS
Total saldrios anual (14 meses)
Seguranga social (empresa)
Seguranga social (trabalhador)

SALDO DA SEGURANCA SOCIAL

Retengdo de IRS
SALDO DO IRS

ANEXOS “Portuguese Tapas”

€

0 1 2 3
23,00% - € 2215,59 € 2 259,90 € 2327,70€
23,00% - € 12952,68¢€ 13211,73 € 13 608,09 €
23,00% - € 42607,50€ 43 459,65 € 44763,44 €
23,00% - € 21133,32€ 21555,99€ 22202,67 €
23,00% - € 6 135,48 € 6 258,19 € 6 445,94 €
- € 85044,57€ 86 745,46 € 89 347,83 €
23,00% 16 065,47 € - € - € 372,88 €
6,00% - € 5152,86 € 5228,94 € 5386,08 €
6,00% - € 151,13 € 152,19 € 156,77 €
23,00% - € 5844,73 € 5533,96 € 5704,26 €
13,00% - € 263,37 € 249,37 € 257,04 €
23,00%‘ - € 9673,31€ 8523,31€ 8523,31€
16 065,47 € 21 085,40 € 19 687,77 € 20400,34 €
16 065,47 € 63 959,17 € 67 057,70 € 68 947,48 €
16 065,47 € 10 659,86 € 11176,28 € 11491,25€

(1] 1 2 3
- € 104151,25€ 104151,25€ 104151,25€
23,75% - € 2473592¢€ 2473592 € 2473592 €
11,00% - € 11 456,64 € 11456,64 € 11 456,64 €
30 - € 3 016,05 € 3016,05 € 3 016,05 €
14 971,03 € - € 14 971,03 € 14 971,03 € 14971,03 €
30 - € 1247,59 € 1247,59 € 1247,59 €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.11.3. Necessidades de fundo de maneio

Tabela 59- Necessidades de fundo de maneio

NECESSIDADES DE FUNDO DE MANEIO - A PRECOS CONSTANTES €

NECESSIDADES FINANCEIRAS

Stocks - Alimentos basicos/ingredientes - £ 449,64 € 458,63 € 472,39 €
Stocks - Agua/sumos de fruta - € 32,71€ 33,37€ 34,37€
Stocks - Refrigerantes/bebidas alcoolicas - € 1859,41€ 1896,59 € 1953,49 €
Stocks - Café - £ 148,24 € 151,20 € 155,74 €
IVA a receber 360 16 065,47 € - £ - £ - €

TOTAL NECESSIDADES FINANCEIRAS 16 065,47 € 2490,00 € 2539,80 € 2615,99 €

RECURSOS FINANCEIROS

Fornecedores (bens + FSE) 30 - £ 15652,45 € 15104,88 € 15424,42 €
IVA a pagar 60 - € 10659,86 € 11176,28 € 11491,25€
Seguranga social 30 - £ 3016,05 € 3016,05 € 3016,05 €
IRS 30 - € 1247,59 € 1247,59 € 124759 €
TOTAL RECURSOS FINANCEIROS - € 30575,95€ 30 544,79 € 31179,30 €
NECESSIDADES DE FUNDO DE MANEIO 16065,47€ - 28085,95€ - 28005,00€ - 28563,31€
INVESTIMENTO EM FUNDO DE MANEIO 16 065,47 € - 44 151,42 € 80,95€ - 558,31 €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”
A.11.4. Cash Flows
Tabela 60- Mapa de cash flow
MAPA DE CASH FLOW - A PRECOS CONSTANTES 3
0 1 2 3
INFLOW
EBITDA - £ 53 096,28 € 71515,58 € 79 299,54 €
Desinvestimento em NFM - € 213061,13€ - € 4 012,15 €
Capital Social 51549,21 € - £ - £ - €
Empréstimo bancario 51549,21 € - £ - € - €
Liquidagdo de aplicagGes financeiras - € - € 262962,93€ 292480,77 €
Receitas/Juros de aplicagdes financeiras - € - £ 3024,07 € 3363,53€
TOTAL INFLOW 103 098,42 € 266157,40€ 337502,59€ 379155,99€
OUTFLOW
Investimento em activo fixo 69 849,88 € - £ - £ 1621,23 €
Investimento em NFM 16 065,47 € - £ 5992,67 € - €
Distribuigdo de dividendos - € - £ 23 685,51 € 36913,83 €
Estado e outras entidades publicas - IRC - £ - £ 9607,53 € 14 973,32 €
Pagamento do empréstimo bancario - LP - £ 445420 € 4 597,00 € 4 744,37 €
Pagamento do empréstimo bancario - CP - € - € - € - €
Juros do empréstimo de LP 309,30 € 1718,71€ 1570,20 € 1416,93 €
Juros do empréstimo de CP - £ - £ - £ - £
TOTAL OUTFLOW 86 224,65 € 6172,91€ 45 452,92 € 59 669,69 €
SALDO DESEJADO 30 16 873,78 € 13895,34 € 13 464,23 € 13 755,47 €
SALDO A SER FINANCIADO - € - € - € - €
SALDO A SER APLICADO - € 262962,93€ 292480,77€ 319195,07 €
Financiamento de CP - € - € - £ - €
Juros a pagar - € - £ - € - €
DISPONIBILIDADE FINAL 16873,78€ - 2978,44€ - 431,10 € 291,24 €
SALDO FINAL DE CAIXA 16 873,78 € 13895,34 € 13 464,23 € 13 755,47 €

Fonte: Autor
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A.11.5. Financiamento

ANEXOS

Tabela 61- Pressupostos da analise financeira

Despesas de investimento
Margem de seguranga
Necessidades de Financiamento
Disponibilidade dos accionistas
Empréstimo

Taxa de Impostos - IRC

Divida

Capital préprio

Montante do empréstimo

Taxa de juro (Nominal)

Duragdo do contrato (anos)

Pagamento de juros

Provisdes

Reembolso de Capital

Imposto do Selo sobre abertura de crédito
Imposto de selo sobre os juros

ANALISE DE VIABILIDADE FINANCEIRA DO PROJETO - A PRECOS CONSTANTES
PRESSUPOSTOS

85915,35
20,00%
103 098,42
30929,53
72 168,90
23,00%
70,00%
30,00%

CARACTERISTICAS DO FINANCIAMENTO

72 168,90

5,27%

5
Anual
Constante
Anual
0,60%
4,00%

b

-

rF |

“Portuguese Tapas”

Fonte: Adaptado de Esperanca & Matias (2005)

Tabela 62- Analise do empréstimo bancario

ANALISE DO EMPRESTIMO BANCARIO - A PRECOS CONSTANTES €
ANO 0 1 b 3
Imposto do Selo sobre abertura de crédito 433,01 €
Imputacdo anual do imposto de selo (duragdo do contrato) 86,60 €
Escudo fiscal anual do imposto de selo 19,92 €
Taxa de juro real anual 3,21%
Pagamento anual do empréstimo 15851,16 €

Capital inicial em divida 72 168,90 € 72 168,90 € 58 631,39 € 44 659,88 €
Juros do periodo - € 2313,65€ 1879,65 € 1431,74 €
Pagamentos - £ 15 851,16 € 15851,16 € 15851,16 €
Amortizagdo capital - £ 13537,51€ 13971,51€ 14419,42 €
Capital em divida final 72 168,90 € 58 631,39 € 44 659,88 € 30240,46 €
Imposto do Selo sobre abertura de crédito 433,01 € - € - £ - £
Imposto de selo sobre juros - £ 92,55 € 75,19 € 57,27 €
Escudo fiscal dos juros - £ 532,14 € 432,32 € 329,30 €
Escudo fiscal do imposto de selo sobre os juros - € 21,29 € 17,29 € 13,17 €
Escudo fiscal do imposto de selo sobre a abertura de crédito - £ 19,92 € 19,92 € 19,92 €
Total de escudo fiscal - € 573,34 € 469,53 € 362,39 €
Factor de actualizagdo 1 0,968937019 0,938838947 0,909675811
Total de escudo fiscal actualizado - € 555,53 € 440,81 € 329,66 €
VAL da decisdo financeira 1326,01€

VAL ajustado do negécio 24 538,88 €

Fonte: Adaptado de Esperanca & Matias (2005)
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ANEXOS “Portuguese Tapas”

A.11.6. Demonstracao de resultados

Tabela 63- Demonstracio de resultados

DEMONSTRACAO DE RESULTADOS 2 - A PRECOS CONSTANTES

RECEITAS
Receitas mensais- Menu A - € 9633,00 € 9 825,66 € 10120,43 €
Receitas mensais- Menu B - € 56 316,00 € 57 442,32 € 59 165,59 €
Receitas mensais- Menu C - € 185 250,00 € 188 955,00 € 194 623,65 €
Receitas mensais- Menu D - € 91 884,00 € 93721,68€ 96 533,33 €
Receitas mensais- Menu E - € 26 676,00 € 27 209,52 € 28 025,81 €
TOTAL RECEITAS - € 369 759,00 € 377 154,18 € 388 468,81 €

CUSTOS

TPA - Multibanco - £ 2847,14 € 2904,09 € 2991,21€
Compras - Alimentos basicos/ingredientes - € 85431,39€ 87 140,02 € 89 754,22 €
Compras - Agua/sumos de fruta - € 2486,08 € 2535,80 € 2611,87 €
Compras - Refrigerantes/bebidas alcoolicas - £ 23552,47 € 24023,52 € 24 744,23 €
Compras - Café - £ 1877,69 € 1915,25 € 1972,71 €
Fornecimentos e servigos externos - € 50 906,40 € 45 906,40 € 45 906,40 €
Gastos com pessoal - £ 180 531,86 € 170 116,74 € 170 116,74 €
Depreciagbes - € 11 853,84 € 11 853,84 € 11 853,84 €
TOTAL DE CUSTOS - € 359 486,89 € 346 395,66 € 349951,22 €
RESULTADO DE EXPLORACAO - € 10 272,11 € 30 758,52 € 38517,59 €
Receitas de possiveis aplicagdes financeiras - € - € 611,67 € 857,05 €
RESULTADO ANTES DE JUROS E IMPOSTOS (RAJI) - € 10272,11 € 31370,19€ 39374,63 €
Custos financeiros de empréstimos de LP 433,01 € 2 406,20 € 1954,84 € 1489,01 €
Custos financeiros de empréstimos de CP - € - € - € - €
RESULTADOS ANTES DE IMPOSTOS (RAI)|- 433,01 € 7 865,92 € 29415,35 € 37 885,62 €
Dedugdo de perdas - € - 433,01 € - € - €
Base tributdria - 433,01 € 743290 € 29415,35€ 37 885,62 €
Imposto sobre lucros - € 1821,06 € 7 206,76 € 9281,98 €
RESULTADO LI'QUIDO - 433,01 € 6 044,85 € 22 208,59 € 28 603,64 €
Prejuizos acumulados - 433,01 € - £ - € - £
Distribuicdo de Resultados - £ 4 489,47 € 17 766,87 € 22 882,91€
RESULTADOS RETIDOS |- 433,01 € 1555,38 € 4441,72 € 5720,73 €

Fonte: Autor
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A.11.7. Balanco

Tabela 64- Balanco

BALANCO - PRECOS CONSTANTES
ATIVO

Ativos Intangiveis
Propriedade industrial e outros

Sub-Total
Ativo Fixo
Equipamento basico
Cozinha
Sala
Escritorio
Outros
Sub-Total
Depreciagdes acumuladas
Sub-Total
Inventdrio
Estado e outros entes publicos
Aplicagdes financeiras
Caixa
Sub-Total
TOTAL ACTIVO

CAPITAL PRORPIO

Capital Social
Reservas e resultados transitados
Resultados retidos

TOTAL CAPITAL PRORPIO

PASSIVO

Divida de LP
Financiamento bancério
Sub-Total

Divida de CP
Fornecedores
Estado e outras entidades publicas
IRC
Financiamento bancario
Financiamento bancério
Financiamento de CP
Resultados distribuidos
Sub-Total

TOTAL DO PASSIVO
TOTAL DO PASSIVO E CAPITAL PROPRIO

SOMA DE CONTROLO DE ERROS

ANEXOS “Portuguese Tapas”

(1] 1 2 3
2116,20€ 2116,20€ 2116,20€ 2116,20€
2116,20 € 2116,20 € 2116,20 € 2116,20 €
50 000,00 € 50 000,00 € 50 000,00 € 50 000,00 €
8 858,06 € 8 858,06 € 8 858,06 € 8 858,06 €
6661,90 € 6661,90 € 6 661,90 € 7411,40€
1341,99 € 1341,99 € 134199 € 134199 €
871,73 € 871,73 € 871,73 € 1743,46 €
67 733,68 € 67 733,68 € 67 733,68 € 69 354,91 €
- € 11853,84 € 23707,69 € 35561,53 €
69 849,88 € 57 996,04 € 46 142,19 € 35909,58 €
- € 2490,00 € 2539,80€ 2615,99 €
16 065,47 € - £ - £ - £
- € 53 188,39 € 74 525,70 € 8351796 €
16 750,06 € 13 895,34 € 13 464,23 € 13 755,47 €
32815,53 € 69 573,73 € 90529,73 € 99 889,42 €
102 665,41 € 127 569,76 € 136 671,92 € 135 799,00 €
30929,53 € 30929,53 € 30929,53 € 30929,53 €
- € 433,01€ 1122,37€ 5564,09 €
433,01 € 1555,38 € 4441,72 € 5720,73 €
30 496,51 € 32 051,90 € 36 493,61 € 42 214,34 €
58 631,39 € 44 659,88 € 30240,46 € - £
58 631,39 € 44 659,88 € 30 240,46 € - €
- € 15652,45€ 15104,88 € 15424,42 €
- € 14 923,49 € 15 439,92 € 15 754,88 €
- € 1821,06 € 7 206,76 € 9281,98 €
13537,51€ 13971,51€ 14 419,42 € 30240,46 €
- € - € - € - £
- € 4 489,47 € 17 766,87 € 22882,91€
13 537,51 € 50 857,99 € 69 937,84 € 93 584,66 €
72 168,90 € 95517,87 € 100 178,30 € 93 584,66 €
102 665,41 € 127 569,76 € 136 671,92 € 135 799,00 €
- € - € - € - €

Fonte: Autor
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ANEXOS “Portuguese Tapas”
A.11.8. Analise de sensibilidade
Tabela 65- Analise de sensibilidade: CMV
CMV VAL Variacdo VAL Ajustado TIR Variacdo Payback Variagdo
0,85| 9634549€| 3437515€ |- 11162,28€| 35701,15€ 2% 9% 1,70 0,42
09| 102012,87€| 30654,39€ |- 7441,52¢€ 31980,39 € 39% 6% 1,84 0,28
0,95| 10768025€ | 2693363€ |- 372076¢€ 28 259,64 € 36% -3% 1,98 0,14
1| 113347,64€ | 23212,87€ - €| 2453888¢€ 33% 0% 2,12 0,00
1,05 11901502€ | 19492,11¢€ 3720,76 € 20818,12 € 30% 3% 2,26 0,14
1,1| 124682,40€ | 15741,82¢€ 7471,05€ 17 067,83 € 27% 6% 2,40 0,28
1,15 130349,78€ | 11863,57¢€ 11349,29 € 13 189,58 € 24% 9% 2,55 0,43

Fonte: Autor

Tabela 66- Analise de sensibilidade: gastos com pessoal

GASTOS C/ PESSOAL Variagdo VAL Ajustado Variagdo Payback Variagao

0,85 153 452,08 € 40991,33€ |- 17778,46 € | 42317,34€ 48% -15% 1,46 0,67
0,9 162 478,68 € 35065,18€ |- 11852,31€ 36391,19€ 43% -10% 1,68 0,44
0,95 171 505,27 € 29139,02€ |- 5926,15€ 30465,03€ 38% -5% 1,90 0,22
1 180 531,86 € 23212,87 € - €| 24538,88€ 33% 0% 2,12 0,00
1,05 189 558,46 € 17 286,71 € 5926,15 € 18612,72€ 28% 5% 2,35 -0,22
1,1 198 585,05 € 11 144,34 € 12 068,53 € 12 470,34 € 23% 10% 2,58 -0,46
1,15 207 611,64 € 4967,35 € 18 245,52 € 629336€ 18% 14% 2,81 -0,69

Fonte: Autor
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ANEXOS

Tabela 67- Analise de sensibilidade: preco dos menus

“Portuguese Tapas”

553€
8,08 €
10,63 €
13,18 €
15,30 €

92 944,18 €

Variagao

116 157,05 €

VAL Ajustado

91618,17 €

N/A

Variagao

N/A

Payback

3,50

Variagao

-1,38

585€
8,55 €
11,25 €
13,95€
16,20 €

49 528,02 €

72 740,89 €

48 202,01 €

-31%

63%

3,50

-1,38

6,18 €
9,03 €
11,88 €
14,73 €
17,10 €

9947,79 €

33 160,65 €

8621,78 €

7%

26%

3,50

-1,38

6,50 €
9,50 €
12,50 €
15,50 €
18,00 €

23 212,87 €

24 538,88 €

33%

0%

2,12

0,00

6,83 €
9,98 €
13,13 €
16,28 €
18,90 €

56 149,18 €

32936,31€

57 475,18 €

55,34%

-23%

1,46

0,66

7,15 €
10,45 €
13,75 €
17,05 €
19,80 €

89 085,48 €

65872,61 €

90411,49€

77%

-44%

1,10

1,02

7,48 €
10,93 €
14,38 €
17,83 €
20,70 €

122 021,79 €

98 808,92 €

123 347,80 €

97%

-64%

0,92

1,21

Fonte: Autor
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