ESTUDO DE CASO
RESTAURANTE A COSTELA DE OURO

INTRODUCAO

A cidade de Natal, por ser uma cidade considerada de cunho turistico, agrega varias
empresas no ramo de prestacdo de servicos. Os principais sdo as grandes redes
hoteleiras, as agéncias de turismo proporcionando passeios e, principalmente os

bares e restaurantes.

Os bares e restaurantes sdo uma atracao a parte. Existem uma grande quantidade
de estabelecimentos oferecendo varios tipos de comida. Os que mais se destacam
sdo aqueles que oferecem a tipica comida nordestina e os que oferecem os pratos
feitos a base de frutos do mar. E é nesse ambiente culinario, que o estudo de caso

foi construido.

O estabelecimento escolhido foi um restaurante situado no bairro de Cidade Verde,
municipio de Nova Parnamirim. O restaurante se chama A Costela de Ouro e teve
as suas atividades iniciadas no ano de 2006. O atual proprietario € o sr° Gustavo
Sales e 0 mesmo convive com o grande dilema que € o de adquirir um ponto

comercial maior em um local diferente da cidade.



A histéria do restaurante

O restaurante foi criado pelo primeiro proprietario, o sr° Ricardo Braga que enxergou
na sua demissao a oportunidade de se tornar dono do préprio negocio. Como o sr°
Ricardo tinha trabalhado em uma famosa churrascaria da cidade, ele teve a idéia de
comercializar um corte do boi que quase ninguém gostava. Talvez as pessoas ndo
gostassem por ter em mente que a costela era composta somente por 0Ssos e
pouca carne. Mas, com o corte correto essa carne pode ser extremamente farta e

suculenta.

A principio a costela era vendida para viagem, no meio da rua onde a estrutura do
negocio contava apenas com um toldo branco, uma churrasqueira e demais
aparatos. Mas, a costela ndo era uma costela qualquer. Era uma costela temperada
com um condimento especial, embalada e cozida na sua prépria gordura por horas a
fio. O nome se da costela de ouro, devido a cor dourada em que a costela fica apos
estar pronta. Resultado: a costela fez o maior sucesso. Tanto sucesso que foi
preciso alugar um ponto comercial. O ponto foi alugado mas, por falta de capital para

investimento o sr° Ricardo resolveu vender o restaurante.

O novo proprietario, o sr° Gustavo Sales trouxe para o restaurante ndo sé a vontade
de melhorar o negdcio. Trouxe junto consigo, o capital necesséario para dar cara
nova ao estabelecimento e obviamente novas idéias. Comerciante nato e com um
feeling comercial apurado, o sr° Gustavo viu naquela compra a oportunidade de
conhecer e aprender sobre outro tipo de negdcio e acreditou que com as melhorias
necessarias o restaurante poderia atrair novos clientes e conseguir aumentar o seu

faturamento.

O restaurante foi reformado. Foi colocada uma cobertura e madeira e telhas rasticas,
as mesas e cadeiras foram substituidas por novas, balcées frigorificos e freezers
foram comprados, houve a aquisicdo de novas churrasqueiras, a cutelaria foi toda
substituida e a cozinha ganhou armarios e prateleiras, mesa de aco inox, fogao
industrial e geladeiras para o armazenamento de material de consumo. Com toda
essa mudanca, o restaurante atende as exigéncias da vigiladncia sanitaria e de

saude.



No cardapio foram introduzidas novas carnes como picanha bovina, picanha suina,
alcatra, carré, linguica e filé de peito de frango. Todas cozidas no bafo e grelhadas
como a costela. Petiscos também foram introduzidos. E como toda mudanca tem
repercussao, com essa nao poderia ter sido diferente. O restaurante atraiu mais

clientes e triplicou o seu faturamento.

O funcionamento do restaurante

Hoje, o restaurante funciona a partir de quarta — feira até o domingo. As quartas e
quintas — feiras abre apenas para o jantar. Nas sextas, sdbados e domingos almoco
e jantar. O cardapio € a la carte, sendo o prato principal do restaurante é a costela

no bafo, vendida nas versdes bovina, suina defumada e de carneiro.

Podem ser pedidas sem acompanhamento ou com guarnicdo composta por feijao
verde, arroz branco, macaxeira cozida, farofa de manteiga e salada a vinagrete. No

local também sao oferecidas bebidas de diversos tipos e sobremesas caseiras.

Existe um checklist de todas as acdes que devem ser feitas para o funcionamento
do restaurante. Tanto na abertura quanto no fechamento. Algumas delas sdo a
limpeza do saldo, mesas e cadeiras, verificacdo de temperatura do alimentos, a
necessidade de material de suporte, ativacao das travas de seguranca nas portas e

etc.

A compra da carne é feita semanalmente pelo proprietario, sendo considerada a
compra mais importante. O que é estocado séo as bebidas, material de limpeza e os

produtos considerados secos, como por exemplo, 0s graos.

Nada que seja congelado ou resfriado é feito estoque. Assim € garantido, que esses
produtos estejam sempre novos e frescos para o consumo. Nao deve ser esquecida
agui, a questdo da negociacdo. Todos 0s precos sao pesquisados e passam pelo
processo de barganha.

No restaurante trabalham o sr° Gustavo que € responsavel principalmente pelos

pedidos das mesas e caixa. A sr?2 Rosa esposa do proprietario, que supervisiona



todas as atividades da cozinha. O ex proprietario do estabelecimento, o sr° Ricardo
também trabalha no restaurante e € o responsavel pelas churrasqueiras e pela

qualidade das carnes.

Na cozinha trabalham quatro ajudantes e no saldo em dias de muito movimento, sao
necessarios até 06 atendentes. Para o proprietario, os funcionarios merecem
atencdo pois, sdo a forma de primeiro contato que o cliente tem com o lugar.
Portanto a padronizacdo e aparéncia sdo as maiores preocupacodes, por parte dos
proprietarios. A maior dificuldade € conseguir funcionarios que tenham uma boa
articulacdo verbal para atender e tirar todas as duvidas sobre os pratos para o

cliente.

O dilema do proprietério

Todo tipo de negdcio exige uma gestéo clara e definida. Em relacdo ao restaurante
A costela de Ouro, muitos aspectos ja foram definidos. Até mesmo alguns conceitos
de comercializacdo da antiga gestdo foram aceitos pela atual. Mas, algumas duvidas

atormentam o sr® Gustavo.

A principal davida do sr° Gustavo, exige uma analise muito cuidadosa: a mudanca
de ponto comercial. O restaurante ja tem um fluxo de pessoas muito satisfatério, em
comparacdo ao passado. Nos finais de semana, o movimento € tdo grande que se
forma fila de espera. Essa situagdo é angustiante para o proprietario pois, ele se
incomoda ao ver pessoas em pé esperando para serem atendidas. Algumas vezes,

familias inteiras desistiram de esperar e foram até outros estabelecimentos.

Como essa situacdo ndo € agradavel para o sr° Gustavo, ele estudou de todas as
formas maneiras de aumentar o nimero de mesas e cadeiras, mas, infelizmente o
espaco fisico do restaurante ndo comporta esse aumento de demanda, por isso

cogita-se a idéia de mudar o restaurante de local.

Essa mudanca ir4 exigir um investimento bastante alto por parte do dono. J4 que o

mesmo, deseja também comprar 0 novo imovel. Com um lugar maior, gastos



maiores virdo acompanhados. O sr° Gustavo deverd analisar se existe dinheiro em
caixa para tal. Caso contrério tera que recorrer ao empréstimo de terceiros e criar
dividas inexistentes até entdo. Ai, se inicia uma outra analise: de melhor financiador,
prazo e taxas de juros. A questdo é saber até quanto vale a pena investir tdo alto.

Sera que de fato o retorno sera o esperado?

Segundo o sr° Gustavo, o ponto comercial dos sonhos ja foi encontrado. E um ponto
comercial que fica localizado em uma avenida principal e que o tamanho equivale a
duas vezes mais 0 espaco atual. Se hoje no saldo do restaurante ele tem quarenta
mesas, no novo lugar ele podera colocar em torno de cento e vinte mesas. O que

acabara de imediato com o problema da espera e o da desisténcia dos clientes.

A questdo é se vale a pena comprar. O local precisara de uma reforma que ira
custar em média R$ 30 mil reais. O ponto comercial estd sendo vendido por R$ 70
mil reais. As despesas com cutelaria, novas mesas e cadeiras, sistema de
automacado custard em torno de R$ 20 mil reais. O proprietario afirma que néo
possui todo esse valor em caixa, dispde de apenas a metade que ird ser utilizado
para dar entrada no novo ponto. O restante sera financiado através de banco, que
ofereceu uma linha de crédito e algumas vantagens: caréncia de 90 dias para

pagamento da primeira parcela, parcelamento em 36 meses e taxa mensal de 4,6%.

Atualmente o estabelecimento ndo possui nenhuma divida de qualquer natureza. O
sr° Gustavo estad enfrentando esse dilema pois, o investimento é alto. Mas, em
contrapartida poderd aumentar consideravelmente o seu fluxo de pessoas e com
isso a sua venda no final de semana. Ja que a despesa média do cliente na mesa é
em torno de R$ 70,00 e que cada mesa leva 40 minutos ocupada é uma situacao

gue definitivamente precisa ser pensada.

NOTAS DE ENSINO

Resumo

O caso aborda a analise de deciséao de investimento, através de capital de terceiros.

Optando pelo o investimento o proprietario ird resolver um problema de cunho



qualitativo que é o de diminuir a espera de liberacdo de mesa para consumo.
Melhorando de certa forma a qualidade na prestacao do seu servigo.

Fonte dos dados

O caso foi relatado pelo ponto de vista do atual proprietario, o sr° Gustavo Sales que
explicou o que o levou a adquirir 0 restaurante e a sua duvida em relacdo a compra
de um ponto comercial maior. Este caso relata a situacdo de um caso real em uma
empresa que comercializa refeices. As situacdes apresentadas sao fiéis a realidade
pesquisada. As informacgdes coletadas sdo de carater primario, sendo utilizadas

técnicas de observacao, questionarios e entrevistas com 0s gestores.

Objetivos de aprendizagem

O caso enfatiza uma dificuldade do gerenciamento financeiro de uma
microempresa. Estas dificuldades se dao geralmente pela falta de conhecimentos
nesta area por parte do empreendedor, como também pela falta de planejamento
para gerenciar um negoécio. Seus objetivos sdo desenvolver nos participantes: 1)
conhecimentos sobre gestéo financeira; 2) possibilidade de aplicacdo dos conceitos
de administracdo financeira; 3) reconhecimento da necessidade de fazer um
planejamento ao abrir um negécio e de revisa-lo constantemente; 4) importancia de
manter um controle financeiro sobre as atividades operacionais da empresa; 5)
analise ao implantar uma politica de crédito; 6) estudo das opc¢des de linhas de

financiamento mais apropriadas as necessidades da empresa.

Sugestdes para discussao do caso

Este caso pode ser utilizado em salas de aula para que incentive a discussao entre
os alunos sobre qual a melhor decisédo a ser tomada. Turmas de gestdo de negdcios
e de gestao financeira podem recebé-lo e estuda-lo.

Pode ser lido em 30 minutos em sala de aula. Nota-se a importancia da seqiéncia

dos passos: 1) Explicacado sobre planejamento e gestao financeira em e uso dos



conceitos da area; 2) leitura individual, 3) discussdo em pequenos grupos; 4)

apresentacao pelo professor da tematica e da situacao.

Analise do caso

Este caso € um caso de analise de gestdo que envolve decisbes financeiras. De
acordo com alguns aspectos as decisdes devem ser tomadas da melhor forma
possivel. Os objetivos de curto ou longo prazos devem ser construidos em cima de
pilares consistentes, ou seja, 0s objetivos devem ser claros e atingiveis. Planejados

com base em uma realidade ndao muito longe de ser atingida.

Dentre tantos estabelecimentos na cidade, o restaurante A costela de Ouro chama a
atencdo pela diferenciacdo no carddpio. Desde o principio na primeira gestdo, a
idéia do novo, de vender algo novo foi abracada de uma maneira muito forte. O

acreditar e o querer fazer o melhor sempre estédo presentes.

Acredito que muitas empresas tém problemas de gestdo. Seja qual for a origem. Os
problemas, as duvidas do proprietario do estabelecimento neste caso, podem ser as
duvidas de muitos empresérios. A diferenca esta na forma de solucionar. O primeiro
passo é reconhecer que existem de fato obstaculos a serem superados. Depois é
estudar e analisar qual o melhor caminho a ser percorrido. Tracar um plano de agéao
realizavel e por fim pd-lo em pratica. E muito facil vocé encontrar empresas que
tenham problemas, Uns graves outros nem tanto. O dificil € encontrar gestores que

tenham a coragem e capacidade de muda-los.

No caso do restaurante citado o dilema € um dilema importante. Nao é algo que se
solucione de forma rapida. E uma decisdo que ird impactar o planejamento
financeiro como um todo do estabelecimento. Principalmente o seu fluxo de caixa. O
gestor tem a opcado de se endividar ou ndo. Até que ponto € interessante
financeiramente assumir uma divida antes inexistente? Do ponto de vista de
pesquisa de mercado, serd que de fato o novo ponto comercial trard os resultados
esperados? Essas e demais perguntas devem ser levantadas.



O importante é enfatizar mais uma vez que o planejamento financeiro é de extrema
importancia para qualquer tipo de empresa. No caso do restaurante a Costela de
Ouro, o primeiro passo € identificar se de fato a mudanca para um novo ponto
comercial trara os beneficios esperados. Isso poderia ser feito através de uma
gestdo de fluxo de caixa de longo prazo incluindo obviamente as prestacdes do
financiamento. Uma simulacdo de vendas também poderia ser feita, com uma
estimativa do aumento do fluxo de clientes. Com essas dados em mao, poderia ser

feita uma confrontacdo das informacdes.

Segundo Assaf Neto, para qualquer empresa tomar uma decisdo que envolva
dinheiro, um levantamento da saude financeira deve ser feita. Ele fala também, que
€ importante sempre ter o controle financeiro atualizado e com as informacfes bem

consistentes para que as simulacdes e possiveis decisdes sejam as mais assertivas.

Caso a simulacdo de endividamento seja favoravel, o segundo passo seria o0 de
investigar a area escolhida. A localizacdo, o acesso para clientes, estacionamento,
seguranca e demais aspectos devem ser analisados. Uma maneira confiavel para
identificar se um ponto é bom ou néo, € sempre visita-lo em varios horéarios do dia.
Verificar o fluxo tanto de pedestres quanto de automéveis. A escolha do ponto é de
extrema importancia pois, caso nao seja bom, o negdcio podera ser seriamente

prejudicado. Segundo Kotler, o estudo do ponto deve ser feito de forma cautelosa.

Para Gitman, os numeros que aparecem nos demonstrativos financeiros e fluxos de
uma empresa ndo devem ser ignorados. Nao devem ser tratados apenas como
nameros. E sim muito mais do que isso. A andlise minuciosa deve ser feita por tras

de cada numero. Saber de fato o que eles dizem sobre sua empresa.

No caso do restaurante, apds o levantamento das informa¢des necessarias e da sua
analise como um todo, a depender do resultado das simulagfes caso fosse favoravel
investir na mudanca eu a faria. Providenciaria a documentacdo necessaria para
aquisicdo do ponto e iria aos poucos reformulando o local, colocando o que fosse
preciso e reformando o necessario. Nao deixaria também de fazer um bom plano de
comunicacao, para que o novo local recebesse os clientes antigos e conquistasse 0s

novos.



Questdes para discusséao

1)

2)

3)

Que atitudes o proprietario da Costela de Ouro deve ter ao necessitar de
capital de giro ou de fazer investimentos em seu negécio? Em que situacbes
€ melhor para uma empresa trabalhar com capital de terceiros? E com capital

préprio?

O que o sr° Gustavo deve levar em consideracao para fazer uma mudanca

de ponto comercial? Que fatores devem ser observados?

Como o sr° Gustavo mantém um fluxo de caixa informal, ele ndo sabe com
exatiddo o valor que a empresa possui disponivel. Como a falta de

informagdes pode afetar uma decisao financeira?
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