UFMS
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO DO SUL

FACULDADE DE ENGENHARIAS, ARQUITETURA E URBANISMO E
GEOGRAFIA
CURSO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO

ALI EL AKARA

ANALISE DA IMPLANTACAO DE UM RESTAURANTE ARABE

Campo Grande - MS
2025



UFMS
UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO DO SUL
FACULDADE DE ENGENHARIAS, ARQUITETURA E URBANISMO E
GEOGRAFIA
CURSO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO

ANALISE DA IMPLANTACAO DE UM RESTAURANTE ARABE

ALUNO: ALI EL AKARA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
como requisito parcial a obtengdo do titulo de
Bacharel em Engenharia de Produgdo da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul.

Orientadora: Profa. Dra. Nadya Kalache.

Campo Grande - MS
2025



RESUMO

Este trabalho teve como finalidade analisar a estrutura de custos, analise de
rentabilidade e o desempenho econdmico-financeiro do restaurante arabe Shebabs Shawarma,
localizado no Centro de Campo Grande - MS, durante seu periodo operacional inicial. A
pesquisa apresentou natureza aplicada, descritiva e quantitativa, utilizando dados financeiros,
operacionais, observacdo participante e auto etnografia gerencial, integrados por meio de
triangulacdo de dados. Os resultados evidenciaram um bom desempenho no setor de
alimentacdo rapida, com receita de R$ 80.221,06, custo total de R$ 51.114,30, lucro liquido de
R$ 29.106,76 e margem de 36%. O ponto de equilibrio foi atingido no 14° dia do més, indicando
elevada eficiéncia operacional. A analise de sensibilidade demonstrou que o negdcio
permaneceu viavel mesmo diante de cendrios pessimistas de queda nas vendas e aumento dos
custos. A andlise por produto mostrou que o shawarma de carne apresentou maior margem de
contribuigédo. O estudo contribuiu academicamente ao explorar a gestdo de custos em micro-
restaurantes étnicos e, gerencialmente, ao fornecer indicadores essenciais para decisfes

estratégicas, controle de estogue e otimizacdo do mix de produtos.

Palavras-chave: Gestdo de custos; Restaurantes arabes; Ponto de equilibrio; Viabilidade

financeira.



ABSTRACT

The purpose of this study was to analyze the cost structure, profitability analysis, and
economic and financial performance of the Arab restaurant Shebabs Shawarma, located in
downtown Campo Grande, Mato Grosso do Sul, during its initial operating period. The research
was applied, descriptive, and quantitative, using financial data, operational records, participant
observation, and managerial autoethnography, integrated through data triangulation. The results
indicated performance above the average of the fast-food sector, with total revenue of R$
80,221.06, total costs of R$ 51,114.30, net profit of R$ 29,106.76, and a 36% profit margin.
The break-even point was reached on the 14th day of the month, demonstrating high operational
efficiency. Sensitivity analysis showed that the business remained viable even under pessimistic
scenarios of reduced sales and increased input costs. The product-level analysis revealed that
the beef shawarma had the highest contribution margin. Academically, the study contributes by
addressing cost management in ethnic micro-restaurants; managerially, it provides essential

indicators for strategic decision-making, stock optimization, and product mix improvement.

Keywords: Cost management; Arab restaurants; Break-even point; Financial viability.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentacdo fora do lar desempenha papel significativo na economia
brasileira, movimentando cifras expressivas e gerando milhdes de empregos ao longo de toda a
cadeia produtiva. O crescimento desse segmento tem sido impulsionado por mudancas no estilo
de vida, pela busca por praticidade e pela ampliacdo da oferta de refei¢Ges rapidas e acessiveis.
Apesar de sua relevancia, o setor apresenta elevados indices de mortalidade empresarial,
frequentemente associados a auséncia de planejamento, a gestdo inadequada dos recursos
financeiros e a dificuldade de controlar custos e despesas (ABRASEL, 2024).

Nesse cenario, destaca-se a culinaria arabe, amplamente difundida no Brasil e
reconhecida por sua diversidade e pela forte aceitacdo entre os consumidores. Produtos como
shawarmas, quibes e esfirras consolidaram-se como op¢des populares de alimentacdo rapida. O
shawarma, em particular, tem ganhado crescente destaque por aliar sabor, conveniéncia e preco
competitivo, caracteristicas que impulsionam a expansdo de empreendimentos especializados

nesse tipo de culinéria.

A competitividade do setor exige que restaurantes adotem praticas de gestdo financeira
rigorosas, sobretudo no controle dos custos fixos e variaveis, na formacéo estratégica de precos
e na andlise de indicadores como margem de contribuicdo e ponto de equilibrio. A auséncia
desses controles compromete a lucratividade e pode inviabilizar a continuidade das operagdes
(Guerreiro, 2006; Ribeiro, 2008). Dessa forma, compreender a estrutura de custos constitui

requisito fundamental para garantir a sustentabilidade econdmica de pequenos restaurantes.

Diante desse panorama, torna-se relevante analisar a estrutura de custos de restaurantes
especializados, buscando compreender como esses fatores influenciam a formacéo do preco de
venda, a lucratividade, a sustentabilidade e a viabilidade econémica do negdcio. Além de
contribuir para a pratica gerencial, estudos dessa natureza preenchem uma lacuna académica,
Visto que ainda sdo escassas as pesquisas voltadas especificamente a gestao de custos no setor de
alimentacédo rapida e teméatica. Com base nisso, este trabalho propde uma andlise detalhada de
um restaurante arabe especializado em shawarmas e churrasco grego, permitindo a identificacao
de oportunidades de aprimoramento operacional e financeiro, bem como o fortalecimento da
gestdo administrativa. Nesse sentido, busca-se responder a seguinte pergunta de pesquisa: como
a estrutura de custos impacta a formacgéo de precos e a viabilidade econdmica de um restaurante

arabe especializado em shawarma?



Este estudo foi desenvolvido no restaurante Shebabs Shawarma, localizado no Centro
de Campo Grande — MS, com o objetivo de mensurar e analisar sua estrutura de custos, sua
rentabilidade e seus indicadores de desempenho no periodo inicial de funcionamento. A partir da
analise de registros de vendas, documentos fiscais e observacfes operacionais, buscou-se
fornecer subsidios para o aprimoramento da gestdo e para a tomada de decisdes estratégicas

relacionadas ao controle financeiro, precificagéo e eficiéncia operacional.

1.1 Objetivos

O objetivo deste estudo é analisar de forma abrangente a estrutura de custos, o ponto de
equilibrio e a viabilidade financeira do restaurante arabe Shebabs Shawarma, localizado no

Centro de Campo Grande — MS.

1.1.1 Objetivo Geral

Busca-se, neste estudo, analisar a estrutura de custos e o ponto de equilibrio do
restaurante Shebabs Shawarma, buscando compreender como os custos fixos e varidveis
afetaram sua rentabilidade e desempenho financeiro no periodo analisado. Além disso,
pretendeu-se propor ferramentas de gestdo aplicaveis a realidade de pequenos negocios

gastrondmicos, com foco na sustentabilidade econémica e na eficiéncia operacional.

1.1.2 Objetivos Especificos

Para alcancar o objetivo geral deste estudo, buscou-se os seguintes objetivos especificos:

a) identificar a composic¢do dos custos fixos e varidveis do restaurante, analisando sua
participacdo na estrutura de gastos;

b) mensurar o ponto de equilibrio operacional, compreendendo o nivel minimo de receita
necessario para a sustentabilidade financeira;

c) avaliar a eficiéncia operacional e a viabilidade econémico-financeira do empreendimento
com base em indicadores de desempenho;

d) analisar a margem de contribuicdo dos principais produtos, verificando sua influéncia na
formacéo de precos e na lucratividade;

e) propor melhorias para a gestdo de custos, direcionadas a reducéo de perdas, otimizagédo

dos processos produtivos e aumento da competitividade do negécio.



2 REVISAO DA LITERATURA

A revisdo da literatura teve como finalidade apresentar o embasamento tedrico que
sustentou este estudo, abordando conceitos fundamentais de gestdo de custos, precificacgéo,
controle financeiro e aplicagdo da Engenharia de Producdo no setor de alimentacdo. Ao
compreender as principais teorias e estudos ja desenvolvidos sobre o tema, foi possivel

estabelecer uma base sélida para a analise econdmica e operacional do Shebabs Shawarma.

Dessa forma, este capitulo buscou contextualizar o papel estratégico da gestdo de custos
em restaurantes, especialmente em micro e pequenos empreendimentos, destacando a relevancia
de métodos de custeio adequados e de ferramentas gerenciais que auxiliaram na tomada de
decisdo e na sustentabilidade do neg6cio. Em seguida, foram apresentadas as principais
contribuicdes tedricas e praticas relacionadas a temética da gestdo financeira e operacional em

restaurantes.

2.1 Gestdo de Custos em Restaurantes

A gestdo de custos em restaurantes foi amplamente reconhecida como um elemento
determinante para a competitividade e a sustentabilidade das empresas do setor de alimentacéo
fora do lar. Conforme apontado por Martins (2018, p. 45), “os custos deixaram de ser meros
registros contabeis para se tornarem instrumentos estratégicos de apoio a tomada de decisdo”.
Por outro lado, Silva e Santos (2022, p. 98) observaram gque, em micro restaurantes, a auséncia
de estrutura formal e de capacitacdo contabil impediu a aplicacdo efetiva dos métodos de controle

de custos, resultando em decisfes gerenciais intuitivas e menos assertivas.

Essa diferenca evidenciou a distancia entre a teoria e a pratica, especialmente em
pequenos empreendimentos, onde o controle financeiro dependia, em grande parte, da
experiéncia empirica do gestor. Além disso, o setor de alimentagdo apresentou alta taxa de
mortalidade empresarial. Dados da ABRASEL (2024) e do IBGE (2024) indicaram que cerca de
35% dos restaurantes fecharam no primeiro ano e mais de 70% encerraram suas atividades até o
quinto ano. Essa estatistica refor¢cou a importancia da gestao financeira e de custos como fator

essencial para a sobrevivéncia e a diferenciacdo competitiva no mercado.

2.2 Estrutura e Classificacdo de Custos

A classificacdo dos custos foi fundamental para compreender a estrutura econémica de

um empreendimento. De acordo com Crepaldi (2019, p. 112), “os custos fixos mantém-se
9



estaveis independentemente do volume produzido, enquanto 0s custos variaveis oscilam
conforme o nivel de producdo ou de vendas”. Albuquerque et al. (2021, p. 34) complementaram
que, no setor de alimentacéo, 0s custos indiretos, como energia, gas e insumos compartilhados,
representaram parcela relevante do total e, se ndo fossem devidamente rateados, poderiam

distorcer a precificacéo.

Essa comparacdo demonstrou que, enquanto Crepaldi adotou uma visdo contabil
classica e segmentada, Albuquerque e seus coautores propuseram uma abordagem mais préatica
e contextualizada ao setor alimenticio, onde o consumo de insumos e recursos operacionais

impactava diretamente a rentabilidade.

2.3 Controle Financeiro e Mortalidade Empresarial

A literatura destaca que, além da correta classificagdo dos custos, o controle financeiro
continuo desempenha papel decisivo para a sobrevivéncia de pequenos negocios do ramo
alimenticio. Dumer et al. (2024) evidenciam que a auséncia de registros sistematicos, de controles
internos e de um acompanhamento regular do fluxo de caixa esta entre os principais fatores que
levam micro e pequenos restaurantes ao fechamento prematuro. Segundo os autores, a falta de
organizacdo financeira compromete nao apenas a visao real dos resultados, mas também a

capacidade de enfrentar variages sazonais e oscilacfes de demanda.

Esse entendimento € reforcado por Martins (2018) e Silva e Santos (2022), que apontam
que empresas sem planejamento financeiro estruturado apresentam maior vulnerabilidade
operacional e dificuldades em manter liquidez. Para esses autores, o dominio das ferramentas de
controle, como orcamento, indicadores de desempenho e andlise periddica das despesas, €
indispensavel para reduzir riscos de mortalidade empresarial, fortalecer a sustentabilidade

financeira e garantir a continuidade do negdcio no setor de alimentacéo.

2.4 Formagao de Pregos e Métodos de Custeio

A formacéo de precos foi amplamente discutida na literatura. Para Horngren, Datar e
Rajan (2017, p. 256), “a precificagdo eficiente deveria equilibrar a cobertura de custos, o
posicionamento competitivo e a percepc¢ao de valor do cliente”. Maricato (2004) acrescentou que
muitos restaurantes encerraram suas atividades por aplicarem politicas de pregos baseadas apenas

em comparagOes de mercado, sem considerar margens reais de contribuicao.
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Por sua vez, Pereira e Lima (2023) demonstraram que a adocéo do custeio baseado em
atividades (ABC) em micro restaurantes brasileiros permitiram identificar custos ocultos e
otimizar o mix de produtos, elevando a rentabilidade. Essas contribuicdes revelaram uma
evolucdo tedrica e pratica: autores classicos destacaram principios gerais de precificacao,
enquanto pesquisas recentes mostraram resultados concretos da aplicacdo desses métodos em

negodcios alimentares.

2.5 Método de Custeio Adotado

No presente estudo, optou-se pela aplicagdo do método de custeio variavel (ou direto), por ter
sido 0 mais adequado a realidade de pequenos restaurantes. Esse método apresentou diversas

vantagens:

e Separou claramente os custos fixos e variaveis, permitindo melhor andlise da estrutura
financeira;

e Facilitou o calculo da margem de contribuicdo e do ponto de equilibrio;

e Simplificou a implementacdo préatica, ideal para micro e pequenas empresas;

e Auxiliou na tomada de deciséo de curto prazo, como definicdo de precos, promocdes e

ajustes no mix de produtos.

De acordo com Crepaldi (2019) e Warren, Reeve e Duchac (2019), o custeio variavel
foi especialmente eficaz em negdcios com margens estreitas e grande oscilagdo de demanda,

caracteristicas tipicas do setor de alimentacéo fora do lar.

2.6. Equilibrio e Margem de Contribuicao

O uso de ferramentas como o ponto de equilibrio e a margem de contribuicdo foi
fundamental para a avaliagdo da viabilidade econdmica de restaurantes. Warren, Reeve e Duchac
(2019, p. 317) definiram o ponto de equilibrio como o volume minimo de vendas necessario para

cobrir todos 0s custos.

Cruz, Moraes e Ferreira (2021) aplicaram essa metodologia em um restaurante de
pequeno porte e registraram reducdo de 8% nos custos varidveis e aumento da margem de
contribuicdo. Esses resultados mostraram que a utilizagdo sistematica dessas analises permitiu ao
gestor identificar com precisdo o limite operacional e tomar decis6es mais assertivas sobre pregos

e produtividade.
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2.7 Contribuic¢des da Engenharia de Producao

A Engenharia de Producdo desempenhou papel essencial na gestdo de restaurantes, ao
integrar custos, processos e qualidade. Tubino (2017, p. 90) destacou que a aplicacdo de técnicas

de padronizacao e controle de processos reduziu desperdicios e aumentou a produtividade.

Em estudo recente, Gomes et al. (2024) observaram que micro-restaurantes que
adotaram préaticas de Engenharia de Produgdo reduziram o tempo de preparo em 12% e o
consumo de insumos em 6%. Esses resultados evidenciaram que o conhecimento técnico e
metodoldgico da Engenharia de Producdo contribuiu diretamente para o aumento da eficiéncia

operacional, da rentabilidade e da competitividade de pequenos negdcios do setor de alimentacdo

2.8 Sintese da Revisdo

A revisdo da literatura mostrou que a gestdo de custos, o controle financeiro e a
eficiéncia operacional formam a base para a estabilidade e o crescimento de pequenos negdcios
no setor alimenticio. Estudos da &rea apontam que uma classificacdo adequada dos custos, aliada
ao uso de metodos consistentes de custeio e a controles internos eficientes, reduz distor¢des na

formacéo dos precos, melhora a margem de contribuicéo e evita desequilibrios financeiros.

Também se observou que muitos estabelecimentos do ramo apresentam fragilidades
gerenciais, especialmente na auséncia de registros sistematicos, na falta de planejamento
financeiro e no acompanhamento insuficiente do fluxo de caixa. Esses fatores, quando
negligenciados, aumentam significativamente o risco de fechamento precoce, sobretudo em

MICro e pequenos restaurantes que operam com margens estreitas e alta presséo competitiva

No caso do Shebabs Shawarma, restaurante especializado em shawarmas e churrasco
grego em Campo Grande — MS, a literatura indica que integrar préaticas tradicionais de produgédo
com metodos modernos de gestdo contribui para maior seguranca na tomada de decisdo. A
utilizacdo do custeio variavel, da analise do ponto de equilibrio e de indicadores da Engenharia
de Producéo oferece suporte técnico para aprimorar processos, fortalecer a viabilidade econdmica

e ampliar a competitividade do empreendimento.

Assim, a revisdo forneceu os fundamentos necessarios para o estudo aplicado,
evidenciando que a profissionalizacdo da gestdo financeira e de custos é essencial para garantir

longevidade e sustentabilidade em negdcios de alimentacéo rapida
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3. METODOLOGIA

Esta pesquisa caracteriza-se como um estudo de caso participante, no qual o pesquisador
atua simultaneamente como gestor do objeto de estudo. Segundo Yin (2015), estudos de caso séo
apropriados quando se busca compreender fendbmenos contemporaneos em profundidade e em
seu contexto real. A condicdo de proprietario-pesquisador, embora demande cuidados
metodoldgicos para evitar vieses, proporciona acesso privilegiado a dados primarios e
conhecimento contextual aprofundado, elementos essenciais para a validade interna da pesquisa
(Thiollent, 2011)

A pesquisa desenvolvida possui natureza aplicada, pois buscou solucionar um problema
real de gestdo de custos em um restaurante comercial, e caracteriza-se como descritiva e
quantitativa, uma vez que teve como propdsito mensurar, classificar e analisar dados financeiros
concretos, traduzindo-os em informacdes Uteis a tomada de decisdo gerencial. O estudo foi
realizado no restaurante arabe Shebabs Shawarma, localizado no bairro Centro, em Campo
Grande - MS, que atua na comercializagcdo de shawarmas e churrascos gregos em diferentes
variagBes (carne, frango e misto). A unidade de anélise é composta pela estrutura de custos e

receitas do empreendimento.

A anélise concentrou-se no més de setembro de 2025 por ser o periodo com dados
completos e consolidados disponiveis no momento da realizacdo desta pesquisa, considerando
que o restaurante iniciou suas operacfes em Agosto de 2025. Reconhece-se que esta janela
temporal ndo permite capturar efeitos de sazonalidade ou tendéncias de médio prazo, o que sera

abordado como limitacdo do estudo e oportunidade para pesquisas futuras.

3.1 Caracterizagdo do Objeto de Estudo

O restaurante Shebabs Shawarma foi inaugurado em agosto de 2025, motivado pelo
propdsito de divulgar o verdadeiro shawarma arabe e proporcionar aos consumidores de Campo
Grande - MS uma experiéncia gastrondmica auténtica e acessivel. A escolha pela culinaria arabe
surgiu do interesse do proprietario em resgatar tradicdes culinarias familiares e introduzir na

regido um produto original, preparado conforme as técnicas e temperos tipicos do Libano.

O estabelecimento esta localizado no Calcadéo da Rua 14 de Julho, n°® 2354, no Centro
de Campo Grande, uma area de grande fluxo comercial e intensa movimentacdo noturna. A

escolha do ponto comercial foi estratégica, uma vez que a regido concentra diversos bares e
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estabelecimentos de lazer, mas apresenta escassez de opcOes de alimentacdo répida e de
qualidade durante a noite. Dessa forma, o restaurante posicionou-se como alternativa conveniente

e diferenciada para atender tanto o publico diurno quanto o noturno.

A estrutura fisica do Shebabs Shawarma possui capacidade para atender cerca de 30
clientes simultaneamente, contando com um ambiente reduzido, funcional e voltado para o
consumo rapido. O restaurante opera de segunda a sabado, das 10h as 22h, em dois turnos de
trabalho, cada um composto por trés funcionarios, totalizando seis colaboradores fixos.
Eventualmente, nas noites de sexta-feira e sabado, é contratado um funcionario extra (free-lancer)

para auxiliar nas demandas da cozinha, em virtude do aumento no volume de pedidos.

A rotina de producdo € iniciada com antecedéncia media de duas horas antes da abertura,
garantindo o preparo dos insumos e a padronizacdo dos processos. Em cada turno, a equipe €
organizada de forma funcional: um colaborador responsavel pelo caixa e atendimento, outro pela
montagem dos produtos e um terceiro pela finalizacdo e embalagem dos pedidos. Essa divisdo

de tarefas contribui para a eficiéncia operacional e a redugéo de gargalos no fluxo produtivo.

O produto principal do cardapio € o shawarma de carne, considerado o carro-chefe do
restaurante. O prato é preparado com carne assada lentamente em espeto vertical, servida em péao
arabe enrolado com pasta de alho, acelga, tomate, cebola roxa com salsinha e batata frita,
seguindo fielmente o modo de preparo tradicional do Oriente Médio. Além dele, sdo oferecidas
versdes de frango e mistas, além do churrasco grego, que complementa o cardapio com opgoes

acessiveis e de rapido preparo.

O publico-alvo do restaurante € composto principalmente por trabalhadores do comércio
local, frequentadores dos bares da regido e estudantes, que buscam refei¢des rapidas e saborosas
durante o expediente ou no periodo noturno. O diferencial competitivo do Shebabs Shawarma
estad na fidelidade ao preparo tradicional arabe, com uso de tempero libanés auténtico, aprendido
diretamente com chefs libaneses, além da simplicidade e agilidade no servico, caracteristicas que

o distinguem dos concorrentes da regiao.

Esses elementos consolidaram o Shebabs Shawarma como um empreendimento de base
artesanal, gestdo enxuta e foco na qualidade do produto, o que pode ser observado desde a sua

apresentacdo fisica (Figura 1) até o ambiente interno (Figura 2) e o destaque de seus principais
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produtos (Figura 3). Essa combinacéo reforga o potencial de crescimento sustentavel da empresa
no competitivo mercado de alimentacdo urbana de Campo Grande — MS.

Figura 1- Fachada principal do Shebabs shawarma
Fonte Autoria propria (2025)

—t e \
Figura 2- Sal&o principal
Fonte Autoria propria (2025)
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Figura 3 - Shawarma de carne, o mais popular do restaurante
Fonte Autoria propria (2025)

3.2 Triangulagéo de Dados

A triangulacdo de dados foi utilizada como estratégia metodoldgica central para
aumentar a validade interna, a precisdo e a confiabilidade dos resultados deste estudo.
Considerando que o pesquisador atuou simultaneamente como gestor do restaurante Shebabs
Shawarma, a triangulacdo permitiu reduzir vieses interpretativos por meio do cruzamento
sistemético de maultiplas fontes de evidéncia. Conforme defendido por Alvesson e Skodldberg
(2017), a triangulacdo fortalece a robustez metodoldgica ao integrar dados de diferentes

naturezas, possibilitando uma compreensdo mais profunda dos fen6menos analisados.
3.2.1 Dados Financeiros
Os dados financeiros constituiram a base primaria para a mensuracdo dos custos fixos,

variaveis e do desempenho econdmico do restaurante. Para compor essa base, foram utilizados:

a) planilhas internas de controle financeiro mensal;
b) notas fiscais de aquisi¢do de insumos;

c) extratos bancarios referentes as movimentac@es do periodo analisado.

A partir desses documentos, foram consolidados os valores totais referentes ao més de
setembro de 2025, que serviram como insumo para as etapas posteriores da analise. Esses valores

compreendem:
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e custos fixos totais do més: R$ 16.730,00;

e custos variavelis totais do més: R$ 34.384,30;
e receita total do més: R$ 80.221,06;

* lucro liquido apurado: R$ 29.106,76.

Os registros das planilhas foram cruzados com as notas fiscais correspondentes,
validando o consumo de insumos, como carne (R$ 11.741,13), bebidas (R$ 5.789,06), atacadista
(R$ 7.815,87) e pdo (R$ 2.095,00). Esse procedimento garantiu que os valores apresentados
representassem fielmente os totais do periodo estudado, assegurando confiabilidade a base de

dados utilizada.

3.2.2 Dados Operacionais

Os dados operacionais ofereceram suporte essencial & anélise do desempenho produtivo

e comercial do empreendimento. Foram considerados:

a) Registros de vendas diarias do més de setembro de 2025;
b) Controles de estoque, incluindo entradas e saidas de insumos;

c) Fichas de producéo contendo padrdes de gramatura e montagem dos produtos.

Esses dados permitiram relacionar o consumo de insumos ao volume de vendas. Por

exemplo:

a) 958 shawarmas de carne vendidos justificaram o consumo elevado de carne bovina;

b) O registro de 643 shawarmas mistos e 743 shawarmas de frango explicou o gasto
proporcional de frango e paes;

c) A venda de bebidas coincidiu com o valor gasto na reposi¢do desse item.

O cruzamento entre estoque, producdo e vendas demonstrou coeréncia entre consumo,

compras e faturamento, reforcando a validade dos dados financeiros.

3.2.3 Observacéao Participante

A observacédo participante foi realizada diariamente pelo pesquisador durante os dois

turnos de trabalho. Os registros permitiram identificar:

e Picos de demanda entre 11h-13h e 19h—-22h:

e (Gargalos operacionais, principalmente na montagem dos shawarmas;
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e Desperdicios decorrentes de pré-preparo excessivo em dias de menor movimento;

e Necessidade de refor¢co na equipe as sextas e sabados.

Essas observacdes explicaram variagdes pontuais nos dados operacionais e justificaram,
por exemplo, o aumento do consumo de verduras e embalagens em dias de fluxo elevado. A
observacao direta contribuiu para interpretar anomalias nos dados financeiros, fortalecendo o

entendimento sobre o consumo real de insumos.

3.2.4 Autoetnografia Gerencial

Foi mantido um diario reflexivo, utilizado como ferramenta de auto etnografia gerencial.

Nesse registro, o pesquisador documentou:

e Decisdes gerenciais relevantes, como reorganizacdo de bancadas e contratacdo de
funcionario extra;

e Dificuldades enfrentadas durante o funcionamento diario;

e Aprendizados associados a gestdo de estogue, negociacdo com fornecedores e divisao
de tarefas;

e Percepcdes sobre desperdicios e corre¢cdes implementadas.

Esse material qualitativo e quantitativo ajudou a contextualizar os dados financeiros e
operacionais, permitindo relacionar mudancas no fluxo de trabalho aos impactos nos custos e na

produtividade.

3.2.5 Integracdo das Fontes e Validacdo dos Dados

O cruzamento sistematico entre os quatro tipos de dados fortaleceu a confiabilidade do

estudo. A integracdo das informagdes ocorreu da seguinte forma:

a) Dados Financeiros x Dados Operacionais
o O gasto com carne foi compativel com a quantidade de shawarma vendidos.
o O consumo de embalagens coincidiu com o volume de vendas por delivery e
balcéo.
b) Dados Financeiros x Observacao Participante
o Acelevacdo de compras em datas especificas foi validada pela observacdo de dias
atipicos com maior movimento.
c) Dados Operacionais x Observagao Participante
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o A reducgédo de gargalos aos finais de semana foi explicada pela presenca do
funcionario extra.
d) Auto Etnografia x Dados Financeiros
o Ajustes na organizacdo interna justificaram reducéo de desperdicios e aumento da

margem de contribuicéo.

Essa estrutura de verificacdo cruzada garantiu que os resultados apresentados néo
dependessem exclusivamente de uma unica fonte de evidéncia, reforcando a credibilidade das
conclusdes e a integridade dos dados analisados.

3.2.6 Consideragdes da Triangulagdo

O processo de triangulacdo adotado neste estudo aumentou significativamente a
precisdo das analises e possibilitou identificar relacdes entre gestdo, custos, producdo e vendas.
A combinacao de fontes objetivas (financeiras e operacionais) com fontes subjetivas (observacado
participante e auto etnografia) assegurou uma viséo abrangente do funcionamento do Shebabs

Shawarma.

Esta abordagem proporcionou maior validade interna ao estudo e subsidiou, de forma
consistente, as conclusdes apresentadas no capitulo de resultados e discuss@es.

Os instrumentos de coleta de dados incluiram planilhas de controle financeiro interno,
notas fiscais de compra, registros de vendas diarias e observacGes diretas da rotina operacional.
Esses instrumentos permitiram o levantamento preciso dos custos fixos, custos varidveis e
receitas mensais. Os custos fixos compreenderam despesas com salarios, encargos trabalhistas,
aluguel, gés e contas de consumo (energia, &gua e internet), totalizando R$ 16.730,00. J& os
custos variaveis abrangeram todos os insumos utilizados na produgdo, como carnes, frango,
verduras, paes sirios, bebidas, embalagens e temperos, totalizando R$ 34.384,30. Assim, o custo
total mensal do restaurante foi de R$ 51.114,30.

A metodologia seguiu os principios de andlise de custos estabelecidos por Martins
(2018) e Crepaldi (2019), os quais defendem que o controle sistematico de custos é fundamental
para o planejamento e a avaliagdo de desempenho de empresas do setor de servicos. O céalculo
do ponto de equilibrio e da margem de contribui¢do foi fundamentado nas formulas propostas
por Warren, Reeve e Fess (2019), amplamente aplicadas em estudos de viabilidade financeira.
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As férmulas utilizadas para o célculo dos indicadores de desempenho econdmico-
financeiro estéo apresentadas a seguir.

A primeira delas corresponde ao Ponto de Equilibrio (PE), que representa o valor
minimo de faturamento necessario para que o restaurante cubra todos os seus custos fixos e

variaveis, sem obter lucro nem prejuizo. Esse indicador é obtido pela Equacéo (1):

CF

PE = MC% 1)

Em que:
CF = Custos Fixos

MC% = Margem de Contribuigéo percentual

A segunda formula refere-se a Margem de Contribuicdo (MC%), que expressa a
parcela da receita que contribui para a cobertura dos custos fixos e, posteriormente, para a geracao

de lucro. Essa margem é calculada conforme a Equacéo (2):

(Receita Total — Custos Varidveis)
Receita Total

MC% = x 100

(@)

Essas relagdes matematicas permitem compreender de forma precisa 0 comportamento
econémico do negocio, possibilitando que a administracdo identifique o volume de vendas
necessario para atingir o equilibrio financeiro e avalie a eficiéncia operacional do restaurante

Shebabs Shawarma.

Com base nos dados coletados, a margem de contribuicdo média foi de 35%, resultando
em um ponto de equilibrio financeiro de aproximadamente R$ 47.800,00 no més analisado.
Considerando os precos praticados, R$ 25,99 para o shawarma de frango, R$ 26,99 para o de
carne e R$ 26,99 para o misto, obteve-se um preco médio de venda de R$ 26,66. Dessa forma, o
ponto de equilibrio financeiro, quando convertido em unidades, corresponde a aproximadamente

1.793 shawarmas, quantidade minima necessaria para cobrir todos os custos do periodo.

Os dados foram tratados e analisados quantitativamente, seguindo os principios da

Engenharia de Producdo no campo da gestdo de custos. Esses procedimentos permitiram
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identificar oportunidades de aprimoramento e subsidiar estratégias de precificacdo e controle
financeiro, proporcionando ao restaurante uma viséo clara sobre sua eficiéncia operacional e

sustentabilidade econ6mica.

\ Etapa

Descricéo

Fonte de dados

\ Resultado esperado |

Levantamento de
custos fixos

Identificacdo de salarios,
aluguel, gas e contas béasicas

Planilhas internas

Total mensal de R$
16.730,00

Levantamento de
custos variaveis

Insumos, carnes, paes,
temperos e embalagens
utilizados na producéo

Notas fiscais e
controles de compra

Percentual de 67 %
sobre a receita

Célculo do ponto

Formula: CF/ MC %

Dados do periodo

Receita minima de

de equilibrio (Warren et al., 2019) (set/2025) R$ 47.800,00
Determinacdo do | Receita total — Custo total Consolidacio mensal Margem de
lucro liquido (Martins, 2018) ¢ lucratividade de 36 %

Analise gerencial

Interpretacéo dos resultados
e implicacdes estratégicas

Dados consolidados e
observacao
operacional

Identificacdo de
oportunidades de
melhoria

Quadro 1 — Sintese da Metodologia Aplicada

3.3 - Validacao e Confiabilidade dos Dados

A validagdo e a garantia da confiabilidade dos dados constituiram etapas fundamentais
para assegurar a precisdo analitica deste estudo. De acordo com Yin (2015), pesquisas baseadas
em estudo de caso devem empregar multiplas estratégias de verificacdo, de modo a fortalecer a
validade interna e a consisténcia dos achados. Assim, a presente pesquisa utilizou procedimentos
de conferéncia cruzada (cross-checking) entre dados financeiros, operacionais e documentos

oficiais, em consonancia com recomendac¢des metodoldgicas de Flick (2018) e Creswell (2014).

O primeiro procedimento adotado correspondeu ao confronto sistematico entre 0s
registros de vendas diérias do sistema interno e as notas fiscais emitidas, garantindo que os
valores contabilizados refletissem as transagdes reais. Esse processo assegurou que o faturamento

mensal de R$ 80.221,06 estivesse corretamente representado.

Em seguida, procedeu-se a verificacdo da correspondéncia entre compras registradas e
notas fiscais de fornecedores, refor¢cando a integridade dos dados relativos aos custos variaveis.
Esse procedimento permitiu confirmar os valores referentes a carne, frango, bebidas,
hortifrutigranjeiros e embalagens, eliminando divergéncias que poderiam comprometer 0s

resultados financeiros.
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Foi realizada também a conciliacdo das movimentages financeiras com os extratos
bancarios, pratica amplamente recomendada em pesquisas aplicadas para garantir fidedignidade
(GIL, 2017). A comparacéo direta entre as planilhas internas e os extratos permitiu confirmar

pagamentos, recebimentos e saldos.

Por fim, adotou-se a revisdo dos langcamentos por amostragem aleatéria, na qual
registros foram selecionados de forma randémica e comparados com documentos originais, como
notas fiscais e comprovantes de pagamento. Esse procedimento mitigou potenciais erros de
langamento e reforgou a consisténcia dos dados analisados.

Eventuais inconsisténcias identificadas ao longo desses procedimentos foram
imediatamente corrigidas mediante verificacdo dos documentos originais. A combinacdo desses
métodos de verificacdo conferiu elevado grau de confiabilidade aos resultados apresentados,
atendendo as recomendacdes de confiabilidade metodoldgica defendidas por Yazbek (2019) e
Lakatos e Marconi (2019).

Procedimentos de Validacao
e confiabilidade dos Dados

Dados financeiros
Planilhas, NF, extratos

Confronto com documentos
originais

Verificagao de correspondéncia
entre compras e NF

J
Conciliacao financeira
(extratos)

1

Revisao por amostragem
aleatodria

1

Correcao de inconsisténcias
encontradas

N

Dados validados
e confiaveis

Figura 4 - Etapas de validacéo e confiabilidade dos dados
Fonte: Autoria propria (2025)
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Sintese dos Procedimentos de Validacéo e Confiabilidade dos Dados

Procedimento

Descricéo

Fonte Utilizada Resultado Obtido

Confronto entre
vendas e notas
fiscais

Comparacgdo entre
registros de vendas e NF
emitidas

Garantiu precisao do
faturamento (R$
80.221,06)

Sistema interno e
NF de clientes

Verificacdo de

Conferéncia entre
planilhas de compras e

Validagéo dos custos
Planilhas e NF varidveis e eliminagdo de

compras . A
P NF de fornecedores divergéncias
A Comparacéo entre . x
Conciliagao mparag Extratos Confirmacgéo dos
L registros internos e .- . )
bancaria g bancérios movimentos de caixa
extratos bancarios
. - « A Correcdo de lancamentos
Revisdo aleatéria de| Selegéo e conferéncia Documentos ¢ ¢
S i S e aumento da
lancamentos randdémica de registros originais

Correcéo de
inconsisténcias

Ajustes baseados em
documentos oficiais

confiabilidade

Base de dados final
consistente e editavel

Arquivos digitais
e fisicos

Quadro 2 — Sintese dos procedimentos de validag8o e confiabilidade dos dados
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos a partir da analise do més de setembro de 2025, primeiro més
completo de operacdo apds a inauguragdo em agosto, evidenciam a estabilidade financeira e
operacional do restaurante. As receitas totais de R$ 80.221,06 superaram consideravelmente 0s
custos, proporcionando um lucro liquido de R$ 29.106,76, o que representa cerca de 36,3% de
rentabilidade sobre o faturamento bruto. Essa margem € superior a média observada em
estabelecimentos de alimentacdo rapida, demonstrando eficiéncia tanto no controle de custos
quanto na gestdo do processo produtivo.

Entre os custos fixos, a folha de pagamento representou a maior parcela, totalizando R$
10.100,00, equivalente a aproximadamente 60% dos custos fixos totais. Essa propor¢do esta
dentro dos padrGes esperados para restaurantes de médio porte, onde o custo de méo de obra é o
principal componente fixo da operagdo. O aluguel (R$ 4.000,00) e as contas de consumo (R$
1.600,00) também apresentaram valores proporcionais a estrutura fisica e ao volume de

atendimento do restaurante.

Nos custos varidveis, observou-se que as carnes (R$ 11.741,13) e as bebidas (R$
5.789,06) constituem os principais itens de despesa, seguidos pelos produtos hortifrutigranjeiros
e embalagens. Esse resultado reflete o perfil do cardapio arabe, cujo preparo exige insumos de
alta qualidade e perfectibilidade elevada, o que reforca a necessidade de um controle rigoroso de

estogue e de negociacdo com fornecedores.

Em relagdo ao desempenho comercial, os produtos de maior representatividade no
faturamento foram o shawarma de carne e o shawarma misto, que juntos somaram mais de R$
41.000,00 em vendas no més. Essa predominancia demonstra o alinhamento entre o mix de
produtos e a preferéncia do publico consumidor, além de confirmar a importancia da

padronizacéo e da eficiéncia operacional na preparacdo desses itens.

Com base na relagdo entre receitas e custos, observou-se que o restaurante ultrapassou
seu ponto de equilibrio ainda na primeira quinzena de setembro, alcancando superavit
operacional a partir do dia 14. Esse desempenho indica um equilibrio sustentavel entre volume
de vendas e custos de operacdo, permitindo que a empresa mantenha uma margem saudavel

mesmo em cenarios de variacdo de demanda.
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De forma geral, a anélise evidencia que o restaurante apresenta gestdo financeira
eficiente e controle adequado de custos, refletidos em indices positivos de rentabilidade e
liquidez. Os resultados obtidos reforcam a importancia da mensuracdo e acompanhamento
sistematico dos custos, permitindo ao gestor adotar estratégias de precificacdo competitiva e
maximizacdo de lucro, essenciais a manutencdo e expansdo do negdcio no mercado de

alimentagéo urbana.

Distribuicao dos Custos Fixos - Setembro/2025 (R$ 16.730,00)

Gas

Contas

Aluguel

Funcionarios

Figura 5- Grafico de distribuigdo de custos fixos
Fonte: Autoria propria (2025)

Categoria Valor (R$) Percentual (%0)
Funcionarios 10.100,00 60,4
Aluguel 4.000,00 23,9
Contas (agua, energia, internet) 1.600,00 9,6
Gés 1.030,00 6,2
Total 16.730,00 100,0

Tabela 1 — Distribui¢éo dos Custos Fixos — Setembro/2025

A Figura 5 apresenta a composicdo dos custos fixos do restaurante arabe de shawarma
durante 0 més de setembro de 2025. Observa-se que as despesas com funcionarios (60,4%)
representam a maior parcela, seguidas pelo aluguel do ponto comercial (23,9%), contas de
consumo (9,6%) e gas (6,1%). Essa estrutura evidencia que os custos com mao de obra s&o
determinantes para a manutencao operacional do negécio, o que reforca a necessidade de gestdo

eficiente de equipe e produtividade.
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Categoria  Valor (R$) Percentual (%)

Carne 11.741,13 32,0
Atacadista 7.815,87 21,3
Bebidas 5.789,06 13,5
Frango 3.441,98 9,6
Pao 2.095,00 5,7
Verdura 1.794,67 49
Embalagens 1.661,30 4,5
Batata 1.025,40 2,8
Tempero 379,06 1,1
Falafel 308,15 0,9
Gas (uso variavel) 618,00 1,8
Total 34.384,30 100,0

Tabela 2 — Distribui¢do dos Custos Variaveis — Setembro/2025

Distribuicao dos Custos Variaveis - Setembro/2025 (R$ 34.384,30)

Atacadista Bebidas

fempero

Batata
Embalagens

Frango

Figura 6 - Grafico de custos variaveis
Fonte: Autoria propria (2025)

A Figura 6 demonstra a participagéo dos diferentes insumos e materiais consumidos na
producdo de shawarmas e pratos arabes. Nota-se que 0s custos com carne (34,1%), atacadista
(22,7%) e bebidas (17%) sdo os mais significativos no total de custos variaveis, seguidos por
frango (10%), pédo (6%), e demais itens como verduras, batata e embalagens. Essa predominéncia
dos insumos proteicos reflete o perfil do cardapio e a importancia do controle de compra e

armazenamento de pereciveis para evitar desperdicios e preservar a margem de lucro.
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Estrutura Financeira do Restaurante - Setembro/2025
35000

30000

25000

20000

Valor (R$)

15000

10000

5000

Custos Fixos Custos Variaveis Lucro Liquido

Figura 7 - Grafico de estrutura financeira

Fonte: Autoria prépria (2025)

A Figura 7 apresenta a relacdo entre custos fixos, custos variaveis e lucro liquido do
restaurante no més de setembro de 2025. Com receita total de R$ 80.221,06 e despesas totais de
R$51.114,30, o empreendimento obteve lucro liquido de R$ 29.106,76, representando 36,3% de
rentabilidade sobre o faturamento bruto. A analise demonstra equilibrio financeiro e eficiéncia
na estrutura de custos, indicando que o restaurante superou o ponto de equilibrio e alcancou

resultados superiores a média do setor de alimentacéo rapida.

4.1 Andlise de Viabilidade Inicial

A andlise de viabilidade econdmica do restaurante Shebabs Shawarma teve como
objetivo avaliar a capacidade do empreendimento de sustentar suas operacdes, gerar retorno
financeiro e recuperar o investimento inicial realizado na abertura. Com base nos dados apurados
no més de setembro de 2025, foram aplicados os principais indicadores de avaliacdo financeira
utilizados para micro e pequenos negadcios, conforme recomendacdes de Warren, Reeve e Duchac

(2019): Payback, Margem de Seguranca Operacional e Tempo para Atingir o Ponto de Equilibrio.

O investimento inicial necessario para a instalacdo do restaurante foi de R$ 78.95,00,
valor que incluiu reformas estruturais, aquisi¢cdo de equipamentos, montagem da cozinha, compra
de utensilios, estoque inicial e capital de giro. A partir da apuracdo financeira do més analisado,
verificou-se um lucro liquido de R$ 29.106,76. Com isso, o calculo do Payback simples indicou
que o investimento teria sido recuperado em cerca de 2,7 meses, evidenciando um retorno

extremamente rapido. Tal desempenho mostrou-se muito superior a média nacional, ja que
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estudos da ABRASEL (2023) apontaram que 0 prazo usual para retorno do investimento em
pequenos restaurantes varia entre 18 e 36 meses.

Outro indicador relevante, a Margem de Seguranga Operacional, permitiu medir o
quanto a receita superou o ponto de equilibrio financeiro. Considerando a receita total de R$
80.221,06 e o ponto de equilibrio mensal estimado em R$ 47.800,00, a margem de seguranca
calculada foi de 40,4%. Esse indice demonstrou que o restaurante operou com uma folga
financeira elevada, significando que mesmo uma queda de mais de 40% no faturamento ndo teria
levado o negocio ao prejuizo. Valores dessa magnitude sdo incomuns no setor de alimentagdo,
onde microempresas frequentemente trabalnam com margens muito menores, geralmente
inferiores a 15%, de acordo com dados do SEBRAE (2022).

O terceiro aspecto analisado foi 0 tempo necessario para que o restaurante atingisse o
ponto de equilibrio dentro do més avaliado. Com base nos registros operacionais, constatou-se
que o Shebabs Shawarma cobriu todos os seus custos fixos e variaveis no dia 14 de setembro.
Assim, o empreendimento alcancou o ponto de equilibrio em apenas 14 dias, correspondendo a
46,6% do més. Essa performance indicou que, nos 16 dias restantes, todas as vendas realizadas
contribuiram diretamente para o lucro liquido. Esse comportamento refor¢ou a robustez da
operacdo desde sua abertura, sobretudo quando comparado ao desempenho de novos restaurantes
no Brasil: segundo o IBGE (2023), grande parte dos estabelecimentos ndo atinge sequer o ponto

de equilibrio mensal durante os primeiros meses de funcionamento.

De forma geral, os resultados apontaram que o Shebabs Shawarma apresentou excelente
viabilidade econdmica no periodo estudado. A combinacéo de retorno acelerado do investimento,
alta margem de seguranca e atingimento rapido do ponto de equilibrio evidenciou um modelo de
negocio solido, baseado em um cardapio enxuto, produgdo padronizada, elevada rotatividade de
insumos e localizacgdo estratégica na area central de Campo Grande. Além disso, os indicadores
demonstraram que o restaurante operou com eficiéncia financeira e foi capaz de superar

amplamente a média do setor.

4.2. Andlise de Sensibilidade Focada em Riscos Reais

A anélise de sensibilidade foi elaborada com o objetivo de avaliar o comportamento
econdmico-financeiro do restaurante Shebabs Shawarma diante de possiveis oscilagdes inerentes
ao setor de alimentacgéo, especialmente considerando que o empreendimento havia iniciado suas
atividades recentemente, em agosto de 2025. Conforme orientacbes metodoldgicas classicas em
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financas gerenciais, a avaliagdo de cenarios permitiu identificar o grau de resiliéncia do negécio
frente a variagcdes na demanda e nos custos operacionais (GITMAN; ZUTTER, 2015). Assim,
foram simulados trés cenarios distintos: (a) reducdo de demanda, (b) aumento do custo dos
insumos e (c) cenario pessimista combinado. Todos os cenarios foram construidos a partir dos

dados reais de setembro de 2025.
Cenario 1 - Reducdo da Demanda (Cenario Pessimista Simples)

No primeiro cenério, simulou-se uma queda de 30% na receita mensal, situacdo comum
apos o periodo de inauguracdo, quando a demanda inicial tende a estabilizar. A receita, que havia
sido de R$ 80.221,06, foi reduzida para R$ 56.154,74. Mantendo-se 0 mesmo nivel de custos
totais (R$ 51.114,30), o lucro projetado caiu para R$ 5.040,44, representando uma margem
reduzida de 9%.

Mesmo diante dessa queda significativa da demanda, o restaurante permaneceu
operacionalmente viavel, preservando resultado positivo. Esse comportamento evidenciou que,
apesar da alta sensibilidade do setor a variacéo de fluxo, o negocio demonstrou capacidade de

absorver oscilagcbes moderadas de receita sem comprometer sua continuidade financeira.
Cenario 2 - Aumento dos Custos Variaveis (Cenario Realista)

No segundo cenario, avaliou-se um aumento de 15% nos custos variaveis, reflexo tipico
de incrementos inflacionarios nos precos de alimentos, especialmente carnes, verduras e
embalagens. O custo variavel total, inicialmente de R$ 34.384,30, passou para R$ 39.541,95.

Como consequéncia, o custo total subiu para R$ 56.271,95.

Com a receita mantida no valor original, o lucro projetado reduziu-se para R$ 23.949,11,
equivalente a uma margem de 29,8%. Esse resultado indicou que, apesar do aumento
significativo nos custos, a lucratividade continuava elevada e dentro dos padrdes aceitaveis para

restaurantes de alimentacdo répida.

Esse cenario mostrou que o Shebabs Shawarma apresentava resiliéncia ao aumento de

pregos de insumos, especialmente devido & boa margem de contribuicdo dos produtos.

Cenario 3 - Cenario Combinado (Pessimista Maximo)
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O cenario combinado simulou uma situagdo mais critica, com duas pressdes simultaneas
sobre 0 negdcio: uma queda de 20% na demanda e um aumento de 10% nos custos variaveis. A
receita caiu para R$ 64.176,85, enquanto os custos variaveis foram reajustados para R$
37.822,73. Dessa forma, o custo total passou a ser R$ 54.552,73.

O lucro projetado reduziu-se para R$ 9.624,12, representando uma margem de 15%.
Apesar da pressdo dupla, o restaurante ainda apresentou resultado financeiro positivo. Essa
condicdo indicou que o empreendimento mantinha capacidade de se manter acima do ponto de

equilibrio mesmo em circunstancias fortemente adversas.

. Receita Custo Total Lucro Margem | B
Cenario Situacao
(R9) (R9) (R9) (%)
Queda de 30% 56.154,74 51.114,30 5.040,44 9% Viavel

+15% nos Custos Variaveis | 80.221,06 56.271,95 23.949,11 29,8% Viavel

Queda de 20% + Aumento
de 10%

64.176,85 54.552,73 9.624,12 15% Viavel

Quadro 3 — Analise de Sensibilidade Focada em Riscos Reais

Cenario 4 - Aumento de 25% nas Vendas

No cenério otimista, simulou-se um aumento de 25% na demanda mensal, hipotese
plausivel considerando a boa aceitacdo do produto no periodo pés-inauguracdo e a expansdo
natural da clientela. A receita, originalmente de R$ 80.221,06, foi projetada para R$ 100.276,32.
Mantendo o mesmo comportamento proporcional dos custos variaveis, o gasto total variou de
acordo com o aumento do volume vendido.

e Receita projetada (+25%): R$ 100.276,32
e Custos variaveis (+25%): R$ 42.980,37

e Custos fixos: R$ 16.730,00

e Custo total: R$ 59.710,37

e Lucro projetado: R$ 40.565,95

o Margem de lucratividade: 40,4%

Esse cenario revelou um salto significativo na lucratividade, demonstrando que o

restaurante possui forte capacidade de geracao de caixa quando opera com demanda elevada.
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4.3. Analise Detalhada por Produto

A andlise por produto ¢ essencial para identificar quais itens do cardapio contribuem de
forma mais significativa para os resultados financeiros do restaurante. Embora os shawarmas de
carne e misto tenham sido os mais vendidos no periodo analisado, a andlise de lucratividade
individual permite compreender ndo apenas o volume de vendas, mas também o impacto de cada
produto na margem de contribuicdo global. Esse procedimento € recomendado por autores como
(Pereira e Lima ;2023), que destacam a importancia da anélise por item do mix para decisdes de
precificacdo, promocdes e gerenciamento de capacidade.

Com base nos registros de vendas do Shebabs Shawarma no més de setembro de 2025,
958 shawarmas de carne, 643 shawarmas mistos e 743 shawarmas de frango, foi estimado o custo
variavel unitario proporcional ao consumo dos principais insumos (carne bovina, frango, péo,
batata, temperos e embalagens). A distribuicdo dos custos seguiu a representatividade dos
insumos observados nas planilhas oficiais do restaurante, garantindo coeréncia entre consumo,

producdo e receita. A tabela a seguir apresenta a anélise comparativa dos produtos:

Preco Custo o
o Margem de Participacao
de Variavel A MC e
Produto s Contribuicéo nas Vendas | Classificacao
Venda | Unitario Unitaria (R$) % (%)
(R$) (R$)
Shawarma 0 0 Mais lucrativo
de carne 25,00 11,80 13,20 52,8% 40% e mais vendido
Shawarma A_\I@a
misto 25,00 12,40 12,60 50,4% 27% lucratividade e
alta procura
Shawarma Melhor
23,00 10,20 12,80 55,6% 33% margem
de frango
percentual

Quadro 4 — Anélise comparativa dos produtos

A analise evidencia que o shawarma de carne apresentou a maior contribui¢do absoluta
ao lucro, resultado do elevado volume de vendas e de uma margem de contribuicdo de R$ 13,20
por unidade. Esse produto desempenhou papel central na sustentabilidade financeira do
restaurante no periodo analisado. Por outro lado, o shawarma de frango apresentou a maior
margem percentual, atingindo 55,6%, mesmo com valor de venda inferior. Essa caracteristica
torna o produto especialmente interessante para campanhas promocionais, uma vez que permite

aumentar o giro de vendas com menor impacto negativo sobre o lucro.
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O shawarma misto apresentou desempenho intermediério, tanto em termos de margem
unitdria quanto de participacdo no faturamento. Sua relevancia estratégica reside na
diversificacao do portfolio e na capacidade de atender consumidores que preferem a combinacéo
entre carne bovina e frango. Assim, embora nédo tenha apresentado o maior retorno individual,
sua presenca no cardapio contribuiu para estabilidade da demanda e fortalecimento da
competitividade do estabelecimento.

De forma geral, a andlise detalhada por produto demonstrou que a combinagdo entre
produtos de alta margem relativa (shawarma de frango) e produtos de alto volume de vendas
(shawarma de carne) constitui uma estratégia eficiente para maximizacdo do lucro. Esses
resultados permitiram ao Shebabs Shawarma identificar oportunidades de otimizacao do mix de
produtos, reforgar a importancia do controle de insumos e orientar decisdes de precificacao
fundamentadas em dados, contribuindo para a gestdo financeira e operacional do

empreendimento.

4.4 Analise Geral

Apesar do desempenho positivo evidenciado na analise, é fundamental considerar que
o setor de alimentacg&o e fortemente influenciado por fatores de risco e sazonalidade, que podem
comprometer a estabilidade financeira caso ndo sejam devidamente gerenciados. A demanda por
refeicBes prontas tende a oscilar conforme periodos do ano, condi¢des climaticas e eventos locais,
impactando diretamente o fluxo de caixa e o planejamento de compras. Meses de menor
movimento, como o periodo pds-férias ou entre feriados, exigem uma estratégia de ajuste
operacional e financeiro, com reducdo temporaria de estoques, otimizacdo de escala de
funcionarios e readequacao do mix de produtos para manter a rentabilidade (Santos; Almeida,
2021).

Além disso, a volatilidade dos pregos dos insumos alimenticios, especialmente carnes e
hortifrutigranjeiros, representa um desafio continuo para micro e pequenas empresas do setor. A
adocéo de contratos de fornecimento com valores fixos ou negociagdes semestrais pode reduzir
0 impacto dessas variagoes. A utilizacdo de ferramentas de planejamento orcamentario e projecao
de custos também é recomendada, permitindo que o restaurante antecipe oscilaces e mantenha

margens de lucro sustentaveis (Martins, 2018; Silva; Ferreira, 2022).

A gestdo de estoque desempenha papel estratégico nesse contexto, pois interfere
diretamente na lucratividade e na qualidade do servico. Um controle ineficiente pode gerar
32



desperdicios significativos, especialmente em produtos pereciveis. A implementacéo de sistemas
automatizados de controle, com registros de entrada e saida em tempo real, possibilita identificar
padrdes de consumo e ajustar a frequéncia de reposi¢do. Praticas como o método PEPS (Primeiro
que Entra, Primeiro que sai) garantem o uso adequado dos ingredientes e evitam perdas por
vencimento (Tubino, 2017; Oliveira; Costa, 2020).

Outra medida essencial ¢ a elaboracgéo de fichas técnicas padronizadas de preparo, nas
quais constam a quantidade exata de insumos por produto e seu custo unitario. Essa padronizacéo
ndo apenas facilita o controle de custos, mas também assegura a consisténcia do sabor e da
qualidade, fatores decisivos para a fidelizacdo dos clientes. O uso dessas fichas aliado a
indicadores como o giro de estoque e o indice de perdas cria uma base sélida para decisdes

estratégicas de compra e producdo (Crepaldi, 2019; Warren; Reeve; Fess, 2019).

Por fim, € recomendavel que o restaurante mantenha um plano de contingéncia
operacional, capaz de absorver varia¢fes inesperadas de demanda ou rupturas na cadeia de
suprimentos. 1sso pode incluir o estabelecimento de parcerias com fornecedores alternativos, a
diversificacdo de produtos de menor custo e a criacdo de reservas financeiras para periodos

criticos.

De maneira geral, a sustentabilidade do Shebabs Shawarma depende ndo apenas da boa
performance em vendas, mas também da gestdo proativa dos riscos e da eficiéncia logistica. O
dominio dessas variaveis garante maior previsibilidade de resultados, reduz vulnerabilidades

financeiras e reforca o posicionamento competitivo do restaurante no mercado local.

4.5 Contextualizacdo dos Resultados Positivos

Os resultados obtidos no més de setembro de 2025 demonstraram um desempenho
financeiro excepcional por parte do restaurante Shebabs Shawarma, com margem de lucro
liquido de 36% e ponto de equilibrio atingido no 14° dia do més. Esses indicadores foram
significativamente superior & média registrada no setor de alimentag&o fora do lar, onde margens
liquidas variam entre 10% e 20%, segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL, 2024) e 0 SEBRAE (2023). Dessa forma, o desempenho observado precisou ser
contextualizado e analisado criticamente, a fim de compreender suas causas e identificar sua

sustentabilidade ao longo do tempo.
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Diversos fatores podem ter contribuido para esse resultado acima da média. O primeiro
deles foi o efeito novidade, comum em empreendimentos recém-inaugurados. Restaurantes
novos frequentemente atraem um publico elevado nas primeiras semanas devido a curiosidade,
recomendacdes iniciais e estratégias de divulgacdo. Esse ciclo tende a intensificar o volume de
vendas no curto prazo, podendo ndo se manter de forma continua nos meses seguintes. Assim,
tornou-se essencial analisar posteriormente os dados de outubro e novembro para avaliar a

estabilidade da demanda.

Outro aspecto relevante relacionou-se a eficiéncia operacional, possivelmente
favorecida pela formacdo do proprietario em Engenharia de Producdo. Esse conhecimento
técnico pode ter permitido a implantacdo de préaticas administrativas mais robustas desde a
abertura do restaurante, como padronizacdo de processos, gestdo de estoques, controle de
desperdicios e organizacao funcional dos turnos de trabalho. Essa eficiéncia inicial reduziu erros

comuns em micro restaurantes, contribuindo diretamente para margens mais elevadas.

O posicionamento estratégico do empreendimento também pode ter influenciado
positivamente os resultados. Situado no cal¢addo central de Campo Grande, o restaurante operou
em uma area de fluxo intenso de pedestres, comércio e bares, favorecendo tanto o atendimento
no horario de almogo quanto 0 movimento noturno. Além disso, o nicho de culinaria arabe, com
menor concorréncia direta do que outros segmentos de fast-food, pode ter proporcionado
diferenciacdo competitiva, ampliando a adesdo dos consumidores ao produto.

Por fim, o rigor no controle de custos desde a abertura contribuiu para a manutencao de
uma estrutura de gastos enxuta e coerente com o faturamento. A utilizacdo continua de planilhas
de controle, andlise de notas fiscais e monitoramento do consumo de insumos permitiu identificar

desvios e agir preventivamente, garantindo boa margem de contribuig&o.

Apesar desses resultados positivos, fez-se necessario destacar que a sustentabilidade do
desempenho financeiro dependeria de fatores como: a manutencdo do volume de vendas, o
controle da evolugdo dos custos e a capacidade de adaptacdo a sazonalidade do mercado. Os
restaurantes, especialmente aqueles localizados em centros urbanos, enfrentam variagdes
significativas ao longo do ano decorrentes de periodos de férias, clima, feriados e dindmica

econdmica local.

34



Indicador Shebabs Shawarma | Média do Setor (ABRASEL, Avaliacio
(Set/2025) 2024; SEBRAE, 2023) ¢
Marggm _de lucro 36% 10% a 20% Muito superior
liquido
Por]tp d_e 47.8 mil Entre 60 e ?O .mll (restaurantes Excelente
equilibrio similares)
Dias p:?Eatlnglr 14 dias 20 a 25 dias Muito eficiente
Margem de 35% 25% a 30% Acima da média
contribuicéo
Volume total de 80.221.06 o o
vendas
Estruturade  |Equilibrada e dominada|Frequéncia de desequilibrios em Vantagem
custos por variaveis novos negacios competitiva

Quadro 5 — Andlise do desempenho financeiro

Apesar dos resultados muito positivos, a analise mostrou que alguns riscos inerentes ao
setor poderiam impactar o desempenho do restaurante nos meses seguintes, caso nao fossem

acompanhados de estratégias preventivas adequadas.

Risco de queda na demanda apds o efeito novidade:
Ap0s o periodo inicial, € comum que restaurantes experimentem uma reducdo natural
no fluxo de clientes. Recomendacdes:
e Intensificar agdes de fidelizacéo (programas de pontos, cartfes digitais);
e Criar campanhas promocionais semanais e combos estratégicos;

e Ampliar presenca digital em Google Maps, Instagram e WhatsApp Business.

Risco de aumento no custo dos insumos:
A inflagdo de alimentos, especialmente carnes, tem impacto direto na margem de
contribui¢do. Recomendagdes:
e Renegociar contratos com fornecedores;
e Auvaliar a compra em atacado para categorias de alta rotatividade;

e Implementar ficha técnica padronizada para cada produto.

Risco operacional devido ao crescimento da demanda
O elevado fluxo pode gerar gargalos em montagem, lentiddo e queda de qualidade.
Recomendacoes:

e Treinar equipe especificamente para os postos de trabalho (caixa, montagem,
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embalagem);
e Ajustar escalas nos horarios de pico;

e Avaliar contratacéo fixa para sextas e sabados.

Risco de sazonalidade:
Periodos de féerias e chuva costumam reduzir o fluxo de pedestres no centro da cidade.
Recomendacdes:
e Reforcar delivery nesses periodos;
e Criar produtos sazonais (ex.: combos promocionais);

e Diversificar pontos de venda digital.

4.6 Agenda de Pesquisa Futura

O presente estudo estabeleceu uma linha de base (baseline) para analises longitudinais
sobre o desempenho econdmico e operacional do restaurante Shebabs Shawarma. Embora os
resultados tenham se mostrado altamente positivos no periodo analisado, compreendeu-se que
pesquisas futuras seriam fundamentais para verificar a continuidade desses indicadores e
aprofundar a compreenséo sobre a sustentabilidade financeira do negdcio. Dessa forma, propos-
se uma agenda estruturada de pesquisa futura, distribuida em horizontes de curto, médio e longo

prazo.

4.6.1 Curto Prazo (Primeiros 6 meses):

No horizonte de curto prazo, recomendou-se que novas analises fossem direcionadas a
comparacdo entre 0s primeiros seis meses de operacdo do restaurante, possibilitando a
observacdo de tendéncias iniciais ap6s o periodo de inauguracdo. Essa etapa permitiria identificar
eventuais reducdes no volume de vendas, oscilacdes no consumo de insumos e necessidade de

ajustes no ponto de equilibrio do empreendimento.

As acOes recomendadas para o curto prazo incluiram:
a) a realizacdo de uma analise comparativa mensal de vendas e custos de agosto de 2025 a
fevereiro de 2026;
b) a identificacdo de padrbes de demanda, como horarios e dias de maior movimento;
¢) a implementacéo de fichas técnicas padronizadas para todos os produtos, possibilitando

maior precisao no controle do custo variavel unitario e reduzindo desperdicios.

4.6.2 Médio Prazo (12 meses):
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No horizonte de médio prazo, sugeriu-se a analise de um ciclo anual completo,
permitindo identificar possiveis efeitos de sazonalidade sobre o comportamento de consumo de
shawarmas e pratos arabes. A compreensao dessas flutuacdes possibilitaria ajustes na producéo,

no estoque e nas estratégias de marketing.

Entre os estudos recomendados para esse periodo, destacaram-se:

a) aavaliacdo da sazonalidade anual, verificando meses de maior e menor procura;

b) a andlise da efetividade das estratégias de marketing adotadas, especialmente
campanhas em redes sociais e promogdes especificas;

c) arealizacdo de um estudo de satisfacdo e fidelizacdo dos clientes, a fim de identificar
expectativas, preferéncias e oportunidades de melhoria no atendimento e nos produtos

oferecidos.

4.6.3 Longo Prazo (24 meses):

Para o horizonte de longo prazo, recomenda-se uma agenda voltada ao fortalecimento e
a expansdo do negdcio. Apds a consolidacdo das operacOes, € possivel ampliar a atuacdo do
restaurante por meio da analise de novas oportunidades estratégicas. Nesse sentido, propdem-se

trés melhorias principais.

A primeira consiste em avaliar a viabilidade de expansdo do Shebabs Shawarma, seja
pelo fortalecimento do delivery, pela abertura de novas unidades ou até pela adogcdo de um
modelo inicial de franquias. Essa acao torna-se relevante porque amplia o alcance do negdcio,
diversifica canais de venda e aumenta a capacidade de geragéo de receita. A implementacao pode
ser feita a partir de estudos de mercado, projecdes de demanda e anéalise financeira detalhada.

A segunda proposta envolve a comparacao periodica dos indicadores do restaurante com
benchmarks do setor de alimentacdo rapida. Essa pratica permite identificar pontos fortes,
fragilidades operacionais e oportunidades de melhoria, contribuindo para manter padrdes de

eficiéncia alinhados as melhores préaticas do mercado.

Por fim, recomenda-se o desenvolvimento de um estudo comparativo com outros
restaurantes arabes da regido. Essa iniciativa possibilita identificar boas praticas, estratégias
competitivas, erros comuns e diferenciais relevantes para o posicionamento do Shebabs

Shawarma, permitindo aprimorar processos e ampliar sua vantagem competitiva.
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5 CONCLUSOES

A analise realizada no restaurante Shebabs Shawarma permitiu compreender, com
profundidade, a estrutura de custos, o ponto de equilibrio e a viabilidade econémico-financeira
de um empreendimento gastrondmico recém-inaugurado e especializado em culinéria arabe. Em
consonancia com o que foi apresentado na introducdo deste trabalho, verificou-se que a gestao
de custos exerceu papel central na sustentabilidade do negdcio, corroborando o entendimento de
autores como Martins (2018) e Crepaldi (2019), que apontam a mensuragdo sistematica dos
gastos como ferramenta essencial para tomada de decisdes em estabelecimentos do setor de

alimentacdo.

Os resultados encontrados confirmaram a relevancia do estudo, especialmente diante do
cenario competitivo e das elevadas taxas de mortalidade empresarial observadas em restaurantes
de pequeno porte, conforme discutido na Introducdo. O Shebabs Shawarma apresentou
desempenho financeiro expressivo, com margem liquida de 36%, superando significativamente
a média do setor de alimentacdo fora do lar, cujas margens variam entre 10% e 20% (ABRASEL,
2024; SEBRAE, 2023). Além disso, o ponto de equilibrio foi atingido no 14° dia do més

analisado, demonstrando elevada capacidade de geracao de receita em curto prazo.

Tais resultados podem ser explicados, conforme contextualizado anteriormente, por
fatores como o “efeito novidade”, a localiza¢do estratégica no Centro de Campo Grande, a
especializacdo em um nicho gastronémico com menor concorréncia direta e a maior eficiéncia
operacional associada a formacdo em Engenharia de Producéao do proprietario-gestor. O controle
rigoroso dos custos, desde o primeiro més de operacao, reforgou a coeréncia entre a problematica
apresentada na introducdo e os achados empiricos deste estudo.

Do ponto de vista académico, esta pesquisa contribuiu para preencher uma lacuna
identificada na Introducédo: a escassez de estudos aplicados sobre gestdo de custos em micro
restaurantes étnicos, especialmente no contexto do Centro-Oeste brasileiro. O estudo demonstrou
que ferramentas classicas da Engenharia de Producéo, como margem de contribuigdo, ponto de
equilibrio, analise de sensibilidade e custeio variavel, podem ser aplicadas com precisdao em
pequenos empreendimentos gastrondmicos, oferecendo resultados consistentes e relevantes para

0 campo da gestéo.
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Do ponto de vista gerencial, os resultados forneceram ao proprietario informac6es
estratégicas que permitem aprimorar o processo decisorio, identificar produtos mais lucrativos,
ajustar o cardapio conforme desempenho individual, fortalecer o controle de estoque e planejar
acOes de reducdo de desperdicios. O estudo também estabeleceu uma linha de base (baseline)
solida dos indicadores financeiros e operacionais, possibilitando o acompanhamento continuo da

performance do restaurante.

Considerando que o Shebabs Shawarma foi inaugurado recentemente, este estudo
representou uma analise do periodo inicial de funcionamento. Assim, recomenda-se que novas
analises sejam realizadas trimestralmente ao longo do primeiro ano e, posteriormente, de forma
anual, de modo a construir uma série histérica capaz de evidenciar padrdes de sazonalidade,
tendéncias de eficiéncia operacional e eventuais mudangas no comportamento da demanda. Tais
estudos permitirdo validar o modelo de negdcio, antecipar riscos, orientar ajustes estratégicos e
fortalecer a sustentabilidade econdmica do empreendimento no longo prazo.

Com base nos objetivos estabelecidos para este estudo, verifica-se que todos foram
plenamente alcancados: a estrutura de custos foi identificada e classificada; o ponto de equilibrio
foi mensurado; a margem de contribui¢do dos produtos foi analisada; a viabilidade econdmico-
financeira foi avaliada; e propostas de melhoria foram apresentadas em consonancia com as
necessidades do negdcio. Dessa forma, confirma-se que este trabalho cumpriu integralmente seu
objetivo geral e seus objetivos especificos, respondendo adequadamente a pergunta de pesquisa

apresentada na Introducéo.

Dessa forma, conclui-se que o Shebabs Shawarma demonstrou desempenho financeiro
promissor, eficiéncia operacional acima da média do setor e potencial de crescimento sustentavel.
A aplicacdo rigorosa de ferramentas de gestdo de custos mostrou-se fundamental tanto para a
analise académica realizada quanto para a pratica gerencial do restaurante, evidenciando o
alinhamento entre os objetivos definidos na Introducéo e os resultados atingidos ao final deste
estudo.
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