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RESUMO

O proposito deste trabalho é desenvolver um estudo de caso, indicando a
importancia do plano de negd6cios huma micro ou pequena empresa. Foi, entao,
desenhado o plano de negécios da Cervejaria Pohlmann, demonstrando as etapas
para determinar uma visdo e oportunidades negociais que podem-se estabelecer.
Foram utilizadas abordagens qualitativas, sempre com a participacdo do
microempresario e tendo como técnica a entrevista com o socio, através de relato
escrito, mediante autorizacdo. Com a finalidade de cumprir com o estudo, foram
levadas em consideracdo as andlises de missao/visdo/valores, a sustentabilidade,
processos de fabricacéo, plano operacional, planejamento financeiro por centros de
custos e projecdo de crescimento para os proximos cinco anos. Ao final, ficou

demonstrada a viabilidade do negdcio.

Palavras-chave: Estudo de Caso; Plano de Negdcios; Cervejaria Artesanal.



ABSTRACT

This paper aims at the development of a case study, indicating the importance
of the business plan in a micro or small business. To reach the goal, the Business Plan
at the Pohimann brewery was designed, demonstrating its steps to determine a vision
and business opportunities that can be established. Qualitative approaches were used,
always with the participation of the microentrepreneur, using the interview method with
the partner, through written report, by authorization. In order to comply with the study,
the mission/vision/values analyze, sustainability, manufacturing processes,
operational plan, financial planning by cost centers and growth projection for the next
5 years were taken into account. In the end, it was demonstrated the viability of the

business.

Keywords: Case Study; Business plan; Craft brewery.



1 INTRODUCAO

O objetivo desta pesquisa € desenvolver um artigo, através de um estudo de
caso da Cervejaria Pohlmann, visando a criar um plano de negdécios, para orientar o
futuro microempresario a constituir uma micro ou pequena empresa.

Dentro desta perspectiva, advém a pergunta: as micro e pequenas empresas
estdo preparadas para sua constituicao e operagao?

A resposta perpassa varias técnicas a serem desenvolvidas para chegar a uma
constituicdo mais facil e segura do ponto de vista do planejamento. Neste contexto, o
gerenciamento e as estruturas contabil, financeira, de marketing e operacional das
Micros e pequenas empresas vao ser determinantes para o sucesso da implantacao
e a gestao das empresas.

Normalmente, o gerenciamento das micro e pequenas empresas nado é amplo,
sua estrutura nao é indefinida e conta com falta de pessoal, o que inibe o processo de
criacdo, de compartilhar e usar, no gerenciamento, ferramentas para avaliar a
viabilidade do investimento.

Este trabalho tende a demonstrar uma ferramenta especifica, utilizando um
passo a passo que permita analises em diferentes angulos, que talvez ainda sejam
deixados em segundo plano pelos microempresarios no que tange a uma constituicdo
consistente e segura da sua microempresa.

As micro e pequenas empresas participam ativamente na economia brasileira
e tém se destacado com indices expressivos. Segundo o SEBRAE (2024), “as micro
e pequenas empresas (MPEs) foram responsaveis por 57,5% dos 201.705 criados no
pais com carteira assinada em junho”.

Por que as micro e pequenas empresas quebram? Existem varios motivos,
incluindo a falta de um plano de negdcios, de acompanhamento das necessidades do
mercado e do publico alvo, de controle financeiro e de conhecimento em gestéo de
negocios.

Esse planejamento permite que eventuais inconsisténcias possam ser
corrigidas, evitando, assim, prejuizos de diversas ordens, principalmente
financeiros e recuperacdo de imagem. Como processo de planejamento, o
plano de negécios € dinamico, por isso, deve ser revisto nessa fase e ao longo

de sua execucdo, sendo consultado frequentemente e servindo como
referéncia confiavel para a tomada de decisdes.
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Enfim um plano de negécios é um guia que norteara todas as acfes da
empresa. (MILES, 2013, p. 137-138)

O plano de negécios se faz necessario a medida que corrige possiveis

inconsisténcias e aponta o norte para a tomada de decisédo pelo microempreendedor.

O plano estara finalizado quando o empreendedor conhecer melhor o
mercado, 0s produtos ou servigos a serem comercializados, a equipe
administrativa e as necessidades financeiras do novo empreendimento. A
medida que o empreendimento evolui de uma empresa iniciante para uma
empresa madura, o planejamento continuara enquanto a administrar atingir
suas metas de curto e longo prazo. (HISRICH, 2004, p. 218)

Sendo bem aproveitado, o plano de negdcios acompanha a analise da empresa

como ferramenta do microempreendedor para as tomadas de decisdes.

As expectativas do valor de venda de uma microempresa para seu
proprietario podem ser muito diferentes do valor contemplado por um
investidor potencial ou por analistas e avaliadores de empresas. O
microempreendedor costuma ter pela microempresa um apego emocional.
Costuma também projetar sobre ela um alto crescimento, continuo e
sustentado. (MARTELANC, 2009, p.3-5)

O entendimento e os conceitos sdo importantes para mensurar 0s passos da
avaliacdo e a chegada de acfes consistentes para um crescimento saudavel e

sustentavel do novo negaocio.

Conceitos esséncias sobre avaliacdo de empresas é compreender a
importancia da avaliacdo de desempenho de microempresas; Descrever 0s
principais grupos de indicadores de desempenho existentes; Monitorar os
indicadores de desempenho; diferenciar tipos de indicadores de desempenho
que uma microempresa pode utilizar e entender quais os resultados
esperados da avaliacdo de desempenho em uma microempresa. (IZIDORO,
2016, p. 2)

As demonstracdes contabeis sao relevantes na medida em que se pode torna-
las mais transparente no processo de analise a partir das Demonstracbes de
Resultados e o Balango Patrimonial, e isso sO é possivel se tiver um planejamento

sélido.

As demonstra¢cfes contdbeis sdo uma representacdo estrutural da
posicdo patrimonial e financeira e do desempenho da entidade. O
objetivo das demonstracdes contabeis é o de proporcionar informacao
acerca da posicdo patrimonial e financeira, do desempenho e dos
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fluxos de caixa da entidade que seja util a um grande nimero de
usuarios em suas avaliagbes e tomada de decisdes econdmicas.
(SANTOS, 2019, p.1)

A percepc¢do de um plano de negdcios estruturado é fundamental, porque € ele
gue vai balizar a tomada de deciséo dos gestores.

1.1 OBJETIVO GERAL

O estudo de caso visa avaliar o nivel de estruturacdo de micro e pequenas
empresas para sua constituicdo e operacdao, utilizando como modelo uma empresa do

ramo cervejeiro.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos deste trabalho séo:

a) realizar um estudo de caso na Cervejaria Pohlmann que contribua na
construcdo do plano de negécios;

b) identificar elementos essenciais de anadlise que permitam auxiliar uma visao
mais aprimorada do microempresario;

c) relatar dados coletados na cervejaria que permitam dar um roteiro técnico
da implantacdo de uma micro e pequena empresa,

d) propor instrumentos de analise estruturada, passo a passo, voltados ao

plano de negdcios.

1.3 JUSTIFICATIVA

Quando o cidadao brasileiro decide abrir uma microempresa, ele carece de
informacdes e orientacdes adequadas a constituicdo do empreendimento. Muitas
vezes, por conhecer o ramo da atividade que deseja constituir a microempresa, ele
cria uma expectativa nas demandas que estao por vir.

No caso da cervejaria, 0 sOcio ja esta familiarizado com o objeto social e
conhece profundamente o papel que devera ter como empreendedor. Ele possui

nocdes basicas de compra, venda, custos, financeiro, contabil e marketing.
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Diante destes fatos o pesquisador acredita que duas medidas deverdo ser
tomadas. A primeira e essencial medida é que, antes da constituicdo, o empreendedor
deveria confeccionar o plano de negocios que, no minimo, abriria a visdo do futuro. E,
guando se fala em plano de negdcios, € simplesmente para atender o direcionamento
gue deve ser tomado na gestdo da microempresa, além de treinamentos e cursos
especificos que poderdo agregar as condi¢cdes de gerir o seu negécio. A segunda
medida é estruturar seu plano de negocios antes da implantacdo, visando ao sucesso
de sua micro ou pequena empresa, com seus horizontes definidos e projetados,
respondendo a seguinte pergunta: minha empresa estd devidamente planejada
para ser constituida?

Este estudo vai contribuir no processo com técnicas cientificas aplicadas que
poderdo dar a exata nocdo do rumo a ser tomado, tornando possivel decisdes
assertivas.

Desta forma, se estiver estruturada, a empresa vai gerar mais vendas e,
consequentemente, mais empregos que fomentem a economia da cidade, do estado
e do pais, evitando surpresas desagradaveis.

O pesquisador tem uma grande afinidade com a pesquisa escolhida por ter a
consciéncia de que uma estruturacdo prévia, através de um plano de negdcios, elimina
distor¢cbes as micros e pequenas empresas ao longo da jornada. Aliado a esta crenca,
0 pesquisador coloca-se a disposi¢cdo, com seu network, para ajudar a fazer o plano
de negdcios.

Com base neste auxilio, a jornada fica mais leve e possibilita ao
microempresario, com maior clareza, através de metodologia aplicada, responder se

sua empresa esta devidamente planejada para ser constituida.
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2 METODOLOGIA

7

A fim que haja uma avaliacdo técnica consistente, € necessario que se

identifique as principais ferramentas de gestéo financeira, para poder aplicar métodos

gue poderéo ser utilizados na confeccao do plano de negadcios.

Pode-se definir pesquisa como o procedimento racional e sistematico que tem
como objetivo proporcionar respostas aos problemas que sdo propostos. A
pesquisa é referida quando ndo se dispde de informacédo suficiente para
responder ao problema, ou entdo quando a informacédo disponivel se
encontra em tal estado de desordem que ndo possa ser adequadamente
relacionada ao problema.

A pesquisa € desenvolvida mediante o concurso dos conhecimentos
disponiveis e a utilizacdo cuidadosa de métodos e técnicas de investigacdo
cientifica. (GIL, 2010, p.1)

O projeto vai se basear no modelo de negdcio da Cervejaria Pohlmann, o que

vai contribuir muito para que o empreendedor se atente no objeto social de sua

microempresa.

A realizacdo da pesquisa de estudo de caso permanece um dos
empreendimentos mais desafiadores das ciéncias sociais. Este livro ird ajuda-
lo — seja vocé um cientista social experiente ou em formacédo — a lidar com o
desafio. Sua meta é projetar bons estudos de caso e coletar, apresentar e
analisar os dados corretamente. Outra meta € realizar o encerramento do seu
estudo de caso com a redagdo de um artigo, relatério ou livro, ou, ainda, uma
representacao oral. (YIN, 2015, p. 3)

Assim, os objetivos especificos, aliados aos procedimentos de pesquisa, é que

vao nos embasar no rumo da metodologia da pesquisa. Sao eles:

a) realizar um Relatério Técnico na Cervejaria Pohlmann que contribua na

construcdo do plano de negdcios;

Abordagem: Qualitativa,
Sujeitos/Participantes: Microempresario;

Técnica: Entrevista com o microempresario, através de relato escrito,
mediante autorizacao;

Local/Fonte: Cervejaria Pohlmann;
Forma de registro: Anota¢cées mediante autorizacao.

Tratamento dos dados: Andlise discursiva a partir da entrevista.
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b) identificar elementos essenciais de analise que permitam auxiliar numa

visdo mais aprimorada do microempresario;

Abordagem: Qualitativa;
Sujeitos/Participantes: Microempresario;

Técnica: Entrevista com o microempresario, através de gravacao de
video ou audio mediante autorizacao;

Local/Fonte: Cervejaria Pohlmann;

Forma de registro: Anotacdes, gravacao de video ou audio, mediante
autorizacao;

Tratamento dos dados: Andlise discursiva a partir da entrevista.

c) relatar dados coletados na cervejaria que permitam dar um roteiro técnico

da implantacdo de uma micro e pequena empresa,

Abordagem: Qualitativa;

Sujeitos/Participantes: Microempresario;

Técnica: Entrevista com o microempresario, através de gravacao de
video ou audio mediante autorizacao;

Local/Fonte: Cervejaria Pohlmann;

Forma de registro: Anotacdes, gravacéao de video ou audio, mediante
autorizacao;

Tratamento dos dados: Andlise discursiva a partir da entrevista.

d) propor instrumentos de andlise estruturadas, passo a passo, voltados ao

plano de negdcios.

Abordagem: Qualitativa;

Sujeitos/Participantes: Microempresario;

Técnica: Entrevista com 0 microempresario, atraves de gravacgao de
video ou audio mediante autorizacao;

Local/Fonte: Cervejaria Pohlmann;

Forma de registro: Anotacdes, gravacéo de video ou audio, mediante
autorizacao;

Tratamento dos dados: Andlise discursiva a partir da entrevista.
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3 CERVEJARIA POHLMANN

Conforme proposto no projeto, o estudo de caso baseia-se na Cervejaria
Pohlmann, cujos dados sé&o:

— Razéo Social: Luciano Pohlmann Garcia;

— Nome Fantasia: Brewpub Pohlmann - Micro Cervejaria Artesanal;

— Localizado na Avenida Copacabana 745, no bairro Assuncéo, tem como

protagonista a cerveja Pilsen e outros estilos.

Com uma estrutura de 500 m2 (figura 1) dividida em espacgos externos, internos
e area superior para eventos, o Brew Pub oferece hospitalidade, qualidade da cerveja
e proximidade no atendimento dos clientes com os proprietarios e seus colaboradores.

O clima de acolhimento e atencdo € uma das grandes premissas da empresa.

Figura 1 — Fachada da Cervejaria Pohlmann

Fonte: Cervejaria Pohlmann?.

Um plano de negdcios é fundamental para a constituicdo de uma empresa para
dar a orientagdo exata, aonde se constroi a lucratividade do negdcio.

O objetivo €, justamente, desenvolver um guia simplificado e pratico que dé um
entendimento basico ao futuro empreendedor, possibilitando a ele visualizar a sua
futura empresa num cenario de competitividade. Além disso, propicia orientar

guestdes de cliente, mercado, o que oferecer ao cliente, andlise da concorréncia,

! Disponivel em: https://www.cervejariapohlmann.com.br/ acesso em: 20 set. 2024.
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financas, capital de giro, investimentos, ganhos e custos. Demonstra, desta forma,
profissionalismo e estratégia para tornar o investimento bem sucedido.

Para Hisrich, Peters e Shepherd (2009), empreendedorismo

[...] € o0 processo de criar algo novo com o valor, dedicando o tempo e esforco
necessarios, assumindo o0s riscos financeiros, psiquicos e sociais
correspondentes e recebendo as consequentes recompensas da satisfacao
e da independéncia financeira e pessoal. (HISRICH; PETERS; SHEPHERD,
2009, p. 30)

A Cervejaria Pohlmann, por meio de seu empreendedor, Luciano Pohlmann
Garcia, tem vasta experiéncia no ramo da cerveja artesanal. Ele é mestre cervejeiro
e, durante uma década, restringiu a producdo a familia e amigos préximos. Nesse
periodo, o0 socio intensificou seus estudos, realizou cursos, foi estudar e viajar para
outras regibes e paises, a fim de conhecer de perto processos e curiosidades,

buscando aperfei¢oar técnicas e o conhecimento da selecéo de graos.

3.1 IMPLANTACAO

No impeto de acelerar o processo de implantacao da cervejaria e tendo o plano
de negdcios montado na teoria, 0 empreendedor, todavia, ndo se atentou em colocar
em pratica a elaboracao do plano de negdécios no papel.

O enquadramento tributario da empresa estd bem alinhado com a sua
contabilidade, de maneira que a operacionalidade esta garantida:

— CNPJ: 45.658.703/0001-40 — 45658703000140;

— Inscricdo Estadual RS: 096/3903837;

— Data da Abertura: 15/03/2022;

— Porte: Micro Empresa;

— Natureza Juridica: Empresario (Individual);

— Opcao pelo MEI: Nao;

— Opcao pelo Simples: Sim;

— Data opgédo Simples: 01/01/2023;

— Capital Social: R$ 5.000,00;

— Tipo: Matriz;

— Situacao: Ativa.
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O sécio domina o objeto social da empresa e sabe exatamente a intencdo da
implantacdo do negdcio.

Sua atividade principal €, conforme a Receita Federal, € 56.11-2-04 - Bares e
outros estabelecimentos especializados em servir bebidas, sem entretenimento; a
secundaria é 56.11-2-05 - Bares e outros estabelecimentos especializados em servir
bebidas, com entretenimento.

A missédo, a visdo e os valores séo o alicerce, o proposito e o direcionamento
para o plano de negécios de uma organizacdo. Sem esses pilares, € provavel que o
planejamento ndo atinja o sucesso almejado. Até porque, antes de definir qualquer
estratégia, é preciso entender a “personalidade” do negdcio, que norteia as agbes e
as tomadas de decisoes.

Dentro desse propdsito, o proprietario da cervejaria delineou o futuro de seu
negocio atraveés de:

— Missédo: Demonstrar o propoésito atual - “Deseja ser percebida como mais
uma opgéao de cervejaria artesanal da zona sul de Porto Alegre sendo
referéncia como excelentes anfitribes dessa regido e da cidade de Porto
Alegre”;

— Viséo: Nortear o futuro - “Ter receitas incriveis de forma que inspire a
paixao em quem produz e quem consome a cerveja artesanal”;

— Valores: Estabelecer os principios que a empresa rumara - “Dedicacao
na elaboragéo das cervejas artesanais e gastronomia de qualidade, com
atendimento requintado de maneira que os frequentadores sintam-se

como se estivessem em casa, tornando-os um publico mais leve e feliz”.

Estas definicdes séo tdo importantes que as empresas imprimem, emolduram
e fixam na entrada do seu estabelecimento como um troféu do que é oferecido ao
cliente.

Outra informacdo importante € que as origens dos recursos foram,
praticamente, de capital proprio, ficando apenas o financiamento para a instalagéo da
energia solar (tratado com mais detalhes no plano financeiro e demonstrado nos

investimentos).
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Figura 2 — Organograma

CERVEJARIA POHLMANN = Organograma

Luciano Pohlmann Garcia
Diretor

Consultoria Técnicas

DNA da Cerveja Ltda.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacgdes fornecidas pelo proprietario (2024).

3.2 SUSTENTABILIDADE NA CERVEJARIA POHLMANN

7z

A Cervejaria Pohlmann € uma empresa que produz cervejas de forma
artesanal, comercializa seus produtos em um ambiente proprio que oferece outros
produtos e servicos, além de entretenimento. Esta localizada na zona sul de Porto
Alegre, dedica-se a producdo e comércio de cervejas especiais, utilizando
ingredientes de alta qualidade e métodos tradicionais de fabricacdo (Escola Alema).
Sua estrutura compde a area industrial, onde séo produzidas variacbes de estilos
como Weiss, Strong, NEIPA, Stout Irish, Pilsen Pohlmann, IPA Pohlmann, Irish Red e
Munich Helles.

A direcdo da Cervejaria Pohlmann estd comprometida com a implementacao
de praticas de producdo mais limpa (P+L), visando a sustentabilidade e a eficiéncia
nos processos produtivos. A empresa realizou uma reunido com todos os funcionarios
para comunicar a importancia da adocéo de praticas sustentaveis e a implementacéo

da metodologia de Producéo Mais Limpa (P+L). Durante a reunido, foi enfatizado o
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papel de cada colaborador no sucesso do programa e como suas contribuicbes sao
essenciais para alcancar os objetivos ambientais e econdmicos da Cervejaria
Pohlmann, citando como exemplo a separacdo do lixo destinado a coleta por
segmento: coleta diaria, coleta seletiva, catador etc.

O ECOTIME da Cervejaria Pohlmann foi formado por funcionarios de diversos
setores da empresa, garantindo uma representacdo de areas-chave, conforme
organograma apresentado na pagina anterior. O coordenador do ECOTIME é Luciano
Polhmann, que sera responsavel por liderar as atividades e coordenar a
implementacéo das praticas de P+L.

A metodologia adotada pela Cervejaria Pohlmann é baseada no "Guia de
Producdo Mais Limpa" do Conselho Empresarial Brasileiro para o Desenvolvimento
Sustentavel (CEBDS). A apresentacao inicial da metodologia foi realizada com o apoio
de uma consultoria especializada, DNA da Cerveja Ltda., na qual foram explicados os
objetivos e as etapas do processo de P+L. A metodologia inclui tarefas como a pré-
avaliacao, elaboracao de fluxogramas, tabelas quantitativas, definicdo de indicadores,
avaliacdo dos dados coletados e identificacdo de barreiras.

Logo no inicio de suas operacfes, a Cervejaria Pohlmann contou com a
colaboracdo e consultoria de um gestor ambiental para atuar como facilitador no
processo de implementacdo e desenvolvimento de boas préaticas e sustentabilidade,
garantindo que a empresa seguisse as melhores praticas do setor e estivesse em
conformidade com as regulamentacdes ambientais nas trés esferas: Municipal
(licenciamento ambiental), Estadual (documentacdo da empresa) e Federal (Ministério
da Agricultura).

A empresa iniciou um processo que esta aprovado por um conselho da
Prefeitura Municipal de Porto Alegre e que tramita também na Secretaria Municipal do
Meio Ambiente, onde foi protocolado o EVU - Estudo de Viabilidade Urbana, processo
este que passa por varias secretarias, por um gestor/arquiteto e um conselho.

Este processo assegura que todas as atividades estejam em conformidade com
as regulamentacdes ambientais e urbanas. A avaliacdo da producao incluiu a analise
em diversos aspectos, como a qualidade da agua do Dmae, por meio de analises
guimicas exigidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
efluentes, residuos solidos e emissdes atmosfeéricas.

As principais melhoria implementadas na empresa foram:
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Energia solar - uma das primeiras iniciativas da Cervejaria Pohlmann foi o
investimento em painéis solares. A instalagdo desses painéis tem como
objetivo reduzir o consumo de energia elétrica proveniente de fontes nao
renovaveis. Com essa medida, a cervejaria conseguiu diminuir
significativamente sua pegada de carbono (mede as emissdes de gases de
efeito estufa originadas da atividade humana), contribuindo para a
preservacao do meio ambiente;

Reaproveitamento integral da cevada - ap0s o processo de producgdo das

cervejas, a cevada utilizada é coletada e doada para produtores rurais do
municipio de Viamao. Este subproduto, que poderia ser descartado, €
transformado em adubo e alimento para porcos e vacas, promovendo uma
economia circular e reduzindo o desperdicio. Porém grande percentual é
utilizado na fabricacéo de paes, Massas, Pizzas — que ja estéo incluidas no
cardapio da gastronomia da cervejaria;

Gestao de residuos - A separacao dos residuos € uma pratica constante na

Cervejaria Pohlmann. O lixo é dividido em organico e seco, permitindo que
cada tipo de residuo receba o tratamento adequado. Essa pratica facilita a
reciclagem e o reaproveitamento de materiais, além de reduzir a quantidade
de lixo enviada aos aterros sanitarios;

Reaproveitamento _de 6leo - A cervejaria também atua na area da

gastronomia, e os Oleos utilizados nas frituras sdo coletados por uma
empresa terceirizada. Esses 0leos sdo doados para a producao de sabéao,
evitando a contaminacao de cursos d'agua e promovendo a reutilizacao de
um recurso que seria descartado;

Reaproveitamento de barris de plastico - Os barris de cerveja plasticos sao

reutilizaveis. Os que, ap0s 0 uso continuo, apresentam defeitos sao
cortados e transformados em lixeiras para sacos de 30 litros e recipientes
para armazenamento de ferramentas. A tampa, que € cortada, é doada
para uma pet local, onde é possivel ser usada como bebedouro para caes
e gatos. Esta pratica ndo so6 reduz a quantidade de residuos plasticos, mas

também promove a criatividade e a reutilizagéo dentro da propria empresa.
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4 PLANO DE MARKETING

Nos primeiros meses de trabalho do empreendimento o foco foi a comunicacao
visual da Cervejaria. O logotipo que era usado nos rétulos da cerveja, idealizado pelo
Sr. Luciano em 2014, tinha a rosa dos ventos como tema central. Esta escolha deveu-
se ao fato de o Sr. Luciano ser piloto de aeronaves e navegador e por ter grande
apreco por essa 'bussola’. Porém, sabendo que o novo negdécio precisava se
modernizar, a direcdo contratou um publicitdrio renomado, que idealizou o novo
projeto da logomarca, que mostre a sociedade e ao publico que prestigiava a
cervejaria que a cerveja artesanal era produzida na casa.

Nesse sentido, desde o inicio, 0 marketing da empresa vem gravando videos
do mestre cervejeiro no seu espaco, nos quais ele da depoimentos sobre como cerveja
€ produzida, seus estilos e, sobretudo, o dia-a-dia da rotina junto a cozinha da
Cervejaria e fermentadores, dando dicas para os apreciadores da bebida.

Segundo Kotler (2009),

Atualmente, o marketing esta se tornando uma batalha com base na posse
de informagdes, mais do que na de outros recursos. Os concorrentes podem
copiar 0s equipamentos, 0s produtos e os procedimentos uns dos outros, mas
ndo sdo capazes se copiar as informacdes e capital intelectual da empresa.
O conteudo de informacdes da empresa pode constituir sua principal
vantagem competitiva. (KOTLER, 2009, p.100)

4.1 CARACTERISTICAS DO RAMO DE NEGOCIOS

E uma cervejaria artesanal familiar, cujo modelo de funcionamento é um beer
pub, com espaco de eventos integrados, restaurante, beer garden, espaco kids e pet
friendly.

Entre os servicos oferecidos estd a producdo artesanal de cerveja e a sua
comercializacdo dentro do pub e shows semanais com a contratagdo de musicos
profissionais que se apresentam na casa. Igualmente, o espaco é uma boa opc¢éo para
se realizar eventos e uma verdadeira experiéncia cervejeira.

Entre as tendéncias para o ramo escolhido esta a diversificacdo de novos
estilos cervejeiros, tendo como planejamento estratégico a implantacdo de uma nova

unidade do empreendimento na cidade de Gramado/RS.
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4.2 ESTRATEGIAS COMPETITIVAS

Dentre as estratégias competitivas, a cervejaria quer diferenciar-se, a partir do
préximo ano, por oferecer:

— Spa de Cerveja, tornando-se a primeira cervejaria de Porto Alegre;

— Tour com degustacado: demonstracdo das etapas de producao;

— Brunch Café da manha: combinar o breakfast com lunch (almoco);

— Almoco com pratos elaborados e exclusivos do cardapio do dia;

— Curso pratico em producao de Cerveja Artesanal;

— Lojas de marca prépria com cervejas, camisetas, bonés, shampoo; creme
hidratante, chas — com formulacao a base do malte e lUpulo;

— Calendario anual: planejar o calendario com todos os eventos do ano. Ex.
Sant Patrick’s Day, Oktoberfest Pohlmann etc.;

— Publico Jovem: criar atrativos para o publico com faixa etaria entre 18 e 34

anos.

4.3 ESTRATEGIAS E OBJETIVOS PARA A AREA DE MARKETING

Para atingir seus objetivos, a empresa prevé a ampliacdo da presenca nas
redes sociais e fazer parcerias com uma empresa de outdoor de Porto Alegre para ter
alguns pontos visuais, principalmente, na zona sul da capital.

Outra estratégia, ja colocada em pratica, € a agenda de eventos da semana
direcionada aos clientes enviadas via WhatsApp e via Instagram. O engajamento esta

sendo trabalhado através de investimentos semanais no Google trafico pago.

4.4 MERCADO-ALVO

Inicialmente, o mercado-alvo da cervejaria € a zona sul de Porto Alegre.
Posteriormente, o planejamento é criar alternativas de expanséo para a regiao central
e zona norte da cidade, disponibilizando vans para eventos sociais e convénio com

aplicativos e taxis para uma mobilidade responsavel.
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4.5 CLIENTES POTENCIAIS

Atualmente, o perfil de frequentadores s&o homens e mulheres entre 35 e 60
anos que gostam e consomem cerveja artesanal. H4 muito potencial, também, para
familias constituidas por pais, maes e um ou dois filhos, no espac¢o que se consolidou
como um local para as familias frequentarem. Porém, através de ac¢les, a cervejaria
esta buscando alternativas para atrair o publico jovem, a partir dos 18 anos, que

consome pouca cerveja.

4.6 PERFIL DO CLIENTE

Os clientes que frequentam a Cervejaria sdo da camada social A e B. Em sua
maior parte, casais entre 35 e 50 anos que gostam de beber uma média de 1L de
cerveja ou dois canecos de 500 ml, seguido de jantar.

O publico feminino € o que mais consome as redes sociais da Cervejaria, com
cerca de 70% de visualizacdo, e os homens 30%, o0 que sugere que elas estédo
definindo muito a vinda ao espac¢o. Muitas pessoas, também, frequentam em funcéao
de a Cervejaria oferecer, em todos 0s seus espacos, a possibilidade de estar com os
caes, pois é pet friendly. Isso também agrega muitos novos clientes para a casa. Outro
ponto ndo menos importante é a questao da diversidade de brinquedos no espaco
kids, com bonecas e jogos que chamam a atencdo de quem tem crianca.

4.7 DIMENSIONAMENTO DE MERCADO

Com a segmentacao de mercado definida em funcéo da cervejaria artesanal,
gastronomia requintada e espacgo para eventos, o raio de atuacdo da empresa € a
zona sul de Porto Alegre que, por estatistica, abrange os bairros Tristeza, Ipanema,
Cristal, Assunc¢dao, Restinga, Vila Nova, Espirito Santo, Lami.

Recentemente, a empresa comecou a se estender para a regido central,

principalmente, os bairros Menino Deus, Praia de Belas e parte do Centro.
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4.8 COMO DESEJA SER PERCEBIDA

A Cervejaria Pohlmann deseja ser percebida como mais uma opcao de
cervejaria artesanal da zona sul de Porto Alegre, sendo referéncia como excelentes

anfitrides dessa regido e da cidade de Porto Alegre.

4.9 CARACTERIZACAO DA LINHA DE PRODUTOS E SERVICOS

A cervejaria concentra-se em produzir a cerveja ha melhor qualidade e seus
principais produtos de producdo sao: Weiss, Strong, NEIPA, Stout Irish, Pilsen

Pohimann, IPA Pohlmann, Irish Red e Munich Helles.

4.10 POS VENDA

No pds-venda, a empresa intensifica o contato por WhatsApp ou por ligacao
telefénica com os clientes para questionar a qualidade do produto, a qualidade do
atendimento e a agilidade do servigo.

4.11 VANTAGENS COMPETITIVAS

Dentre as vantagens competitiva, destaca-se a forte empatia dos clientes com
a cervejaria gerando vinculos afetivos de clientes que retornam trazendo seus pais,
filhos e amigos. Chama a atencdo, inclusive, a cerveja artesanal de excelente
gualidade, aliada a saborosa gastronomia, como um grande diferencial do negdcio.
Aliam-se a isso, a afetividade e o trabalho personalizado no receptivo de cada cliente.

4.12 CONCORRENTES

A zona sul tem boas cervejarias artesanais ou cervejarias que servem bons
produtos, porém nenhuma das cervejarias concorrentes possui uma micro cervejaria
prépria dentro do estabelecimento, sendo que a maior parte delas produz cerveja
cigana (aluga a infraestrutura de outra cervejaria). Isso, além de ser um diferencial,

traduz de forma especifica no bairro.
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4.13 ESTRATEGIAS DE COMUNICACAO

No que tange ao mercado, a cervejaria almeja melhorar sua presenga de forma
efetiva em anuncios pagos, radios de grande potencial, emissoras televisivas e
agéncias de noticia de grande alcance de midias tradicionais.

Entre as estratégias de comunicacgéo, a cervejaria trabalha com frequéncia a
parceria e a viabilizagdo de visitas de influenciadores digitais, especialmente, os da
area de gastronomia. Também se inscreveu em algumas plataformas digitais que
promovem promoc¢des de impacto comercial.

Hoje, tem parcerias com o PoA em Dobro, primeira mesa, para poder atrair
clientes de outros bairros e expandir seu nome para além da zona sul. Outro ponto
ndo menos importante, € que, em datas especiais como o Sant Patrick’'s Day,
Oktoberfest, Dia dos Pais e promocgdes especiais da casa, a empresa trabalha com
assessoria de imprensa, divulgando releases e a imagem do mestre cervejeiro
Luciano Pohlmann, com o intuito de ndo soé valorizar a marca, mas também os seus

gestores.

4.14 ESTRATEGIA DE PRECO

A cervejaria Pohlmann se destaca no mercado por oferecer um produto
diferenciado, ou seja, toda a sua forma de producao € artesanal. Este tipo de producéo
torna seu custo elevado. Apesar desta precificacdo, seu produto se destaca no

mercado cervejeiro e é competitivo.

4.15 ESTRATEGIA DE MARCA

Dentre as estratégias da marca, destaca-se servir uma cerveja de alta
gualidade sempre com base em estilos classicos, tornar a marca conhecida,
primeiramente, no tergo sul de Porto Alegre e, nos proximos anos, ser conhecida em
outros bairros da cidade e para além dela. Esta expanséo tem como objetivo atingir a
regido metropolitana e a Serra Gaucha, em cidades como Gramado, Bento Goncalves,
Flores da Cunha. Estrategicamente, mira um plano mais abrangente no futuro, indo
em diregc&o ao sul do pais em mercados como Florianopolis, Criciima e outros estados

brasileiros.
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5 PLANO OPERACIONAL

Segundo Jacobs e Chase (2009) o projeto de um sistema de producao abarca:

[...] véarias técnicas disponiveis para determinar os layouts reais do processo
de producgédo. Esta secdo apresenta uma visdo geral resumida de como o0s
problemas sé@o solucionados. Para cada tipo de layout, foram incluidas
descricbes de como os layouts sdo representados e 0s principais critérios
aplicados. [...] (JABOBS, CHASE, 2009, p. 99)

A figura 3 mostra o layout da linha de producédo. Esta é bem definida sendo que,
a frente, a esquerda da foto, € a entrada da linha de producéo, denominada de parte
guente do processo; a direita da foto, fica a saida da producdo, denominada de parte
fria do processo; ao fundo, no centro, localiza-se o estoque dos produtos pertinentes

a producéo.

Figura 3 — Layout da linha de producéo

Fonte: site da Cervejaria Pohlmann 2

5.1. ELABORACAO DO FLUXOGRAMA DA CERVEJARIA

As fases do processo de producéo foram elaboradas para mapear todas as
etapas de producédo, desde a aquisicdo de matérias-primas até a embalagem do
produto final. O fluxograma (figura 4) foi elaborado a partir das descricdes dos

2 Disponivel em: https://www.cervejariapohlmann.com.br/. acesso em: 20 set. 2024.
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processos de fabricacdo elencados pelo proprietario da cervejaria e, também, pelas
visitas in loco realizadas por este pesquisador. A seguir, apresenta-se a modelagem

desses processos.

Figura 4 — Fluxograma dos processos de fabricacao

Processos de Producao

Entrada Saida
Fermento ~ < .
o Producao de Agua para (Elescarte pluvial
Cevada Cerveja Cerveja a granel
Lapulo |:: > Adubo
Adjunto (sais) Materiais plasticos

Producao de Cerveja

Produto é resfriado
Troca de calor

v v

Adiciona o fermento no tanque
fermentador

Cevada moida

Aguafiltrada

4
=

Agua é aquecida Fermentagcao: 7 a 8 dias
Adjunto PH Maturacéo: 15 a 23 dias

=
-

Cevada é misturada Forma o alcool e 0 CO2

=
=

Envase

Cozinhar formando o mosto inicial .
Barril ou Pet

=
=

Mosto é filtrado
"Clarificagao"

U

Fervura: Lapulo e outros

Purga

-

inaredientes sio adicionad CERVEJAE
ingredientes s&o adicionados ao ARMAZENADA
mosto final
"Residuos”

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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6 PLANO FINANCEIRO

Foram mapeados todos os processos, obedecendo a uma ordem das
constatacdes através de um relatdrio. O autor desenvolveu uma planilha na qual
coloca as premissas levantadas e gera os relatorios, projetando as fases do plano de

negocios.

6.1 INVESTIMENTO FIXO

O quadro 1 demonstra todo o investimento inicial necesséario para

operacionalizacao da cervejaria.

Quadro 1 — Investimento fixo

INVESTIMENTO FIXO Valor Valor
Rubricas Quant. unitario Total

Fermentadora 500 Litros 2| 50.000,00 100.000,00
Fermentadora 1.000 Litros 1 80.000,00 80.000,00
Cozinha cervejeira 1 100.000,00 100.000,00
Trocador de calor 1 8.000,00 8.000,00
Camara Fria Pequena 1 10.000,00 10.000,00
Camara Fria Grande 1 25.000,00 25.000,00
Cilindros CO2 2,5 Kilos 1 600,00 600,00
Cilindros CO2 6 Kilos 2| 800,00 1.600,00
Cilindros CO2 25 Kilos 1 2.500,00 2.500,00
Cilindro Oxigénio 10 Kilos 1 2.000,00 2.000,00
Barris de Polietano 30| 2.000,00 60.000,00
Valvula extratora 10| 250,00 2.500,00
Torneiras cerveja 10| 250,00 2.500,00
Mangueiras industrias 30 30,00 900,00
Buncaliquido 1) 2.000,00 2.000,00
Balanga de precisdo 2| 80,00 160,00
Densimetro 1 60,00 60,00
Pipeta 1 60,00 60,00
Enchedor de growler 1 500,00 500,00
Verificcdo Ph 1 120,00 120,00
Densimetro digital 1 100,00 100,00
Balanga grande 1) 600,00 600,00
Moinho 1 2.000,00 2.000,00
Ar condicionado 9.000 Btus 5| 2.600,00 13.000,00
Exaustor profissional 2| 2.500,00 5.000,00
Freezer vertical 2| 2.500,00 5.000,00
Freezer horizontal 1 1.000,00 1.000,00
Balcéo refrigeracao 1 3.000,00 3.000,00
Forno elétrico 2| 800,00 1.600,00
Forno a gas 1) 700,00 700,00
Fogéo industrial 1 700,00 700,00
Chapa/prensaa gas 1 1.500,00 1.500,00
Fritadeira 1 700,00 700,00
Geladeira 2| 300,00 600,00
Visicooler 1 1.200,00 1.200,00
Maquina de gelo 1 700,00 700,00
Batedeira 1] 500,00 500,00
Mixer de alimentos 1 800,00 800,00
Liquidificador Industrial 1 1.300,00 1.300,00
Liquidificador comum 1 300,00 300,00
Multiprocessador de alimentos 1 500,00 500,00
Crepeira 1 800,00 800,00
Moedor de carne 1] 500,00 500,00
Loucas 1 5.000,00 5.000,00
Copos 1 4.000,00 4.000,00
Mesas/cadeiras 1] 5.500,00 5.500,00
Balcé&o de bar 2| 6.000,00 12.000,00
Balcé&o de entrada 1] 3.000,00 3.000,00
Sistema de monitoramento por video 1 5.000,00 5.000,00
Sistema de alarme de incéncio 1] 1.000,00 1.000,00
Sistema de protecéo de incéncio 1 4.000,00 4.000,00
Placas energia solar 1 70.000,00 70.000,00
Ferramentas para manutencao 1 200,00 200,00
Magquinario para manutengao 1 2.000,00 2.000,00
TOTAL INVESTIMENTO FIXO / 552.300,00

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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6.2 INVESTIMENTO PRE-OPERACIONAL

Abaixo, € demonstrado o investimento necessario para iniciar as atividades da

implantagéo da cervejaria.

Quadro 2 — Investimento pré-operacional

INVESTIMENTO PRE-OPERACIONAL VI. Unitario
Criagdo marca e registro INPI 4.000,00
Gastos de legalizagdo 1.000,00
Marketing para inauguragao 3.000,00
Projeto arquiteténico 25.000,00
Reformas e obras 800.000,00
Software de gestéo 0,00
Taxas e licengas 4.000,00
Uniformes e crachés 3.500,00
TOTAL DO INVESTIMENTO PRE-OPERACIONAL 840.500,00

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

6.3 ESTOQUE INICIAL

E o estoque necessario, em reais, para iniciar as atividades da cervejaria e

consta no quadro 3.

Quadro 3 — Estoque inicial

ESTOQUE INICIAL Quant. | Pr.Custo Total

Estoque matéria prima de cerveja 1| 4.000,00 4.000,00
Estoque restaurante alimentos 1{ 3.000,00 3.000,00
Estoque restaurante bebidas 1| 5.000,00 5.000,00
Total do Estoque Inicial | / | 1 | 12.000,00]

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

6.4 CAPITAL DE GIRO

E a disponibilidade dos recursos para fazer frente as despesas e as contas a

pagar.
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6.4.1 Prazo médio de reposicao de estoques

E o0 estoque necessario, em dias, para iniciar as atividades da cervejaria. O
quadro 4 apresenta o prazo médio de estoques.

Quadro 4 — Prazo médio de estoques

Prazo Médio de Estoques
Prazo em dias Dias
Prazo médio do giro de Estoque 30,0 dias

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

6.4.2 Prazo médio de Recebimentos

E a formatac&o de recebimento de suas vendas, evidenciado pelo quadro 5.

Quadro 5 — Prazo médio de recebimentos

Prazo Medio de Recebimentos
Prazo em dias Dias % Rec. Dias
Prazo em dias (a vista) 0 20% 0,0 dias
Prazo em dias 30 80% 24,0 dias
Prazo em dias 45 0% 0,0 dias
Prazo em dias 60 0% 0,0 dias
Prazo em dias 90 0% 0,0 dias
Média ponderada / / 24,0 dias

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

6.4.3 Prazo médio de Pagamentos

E a formatacdo de como a empresa efetuara os pagamentos.

Quadro 6 — Prazo médio de pagamentos

Prazo Médio de Pagamentos
Prazo em dias Dias |% Pagtos, Dias

Prazo em dias (& vista) 0 10% 0,0 dias
Prazo em dias 30 80% 24,0 dias
Prazo em dias 45 10% 4,5 dias
Prazo em dias 60 0% 0,0 dias
Prazo em dias 90 0% 0,0 dias
Média ponderada / / 28,5 dias

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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6.4.4 Ciclo financeiro

Demonstra a diferenca de dias entre o prazo médio de estoque, o prazo médio

de recebimento e o prazo médio de pagamento. Vide quadro 7.

Quadro 7 — Ciclo financeiro

Ciclo Financeiro
Prazo Dias

(+) Prazo Médio de Estoques 30,0 dias
(+) Prazo Médio de Recebimentos 24,0 dias
() Prazo Médio de Pagamentos -28,5 dias
(=) Ciclo Financeiro (em dias) 25,5 dias
Giro anual de caixa Dias ano| Ciclo Fin. Giro anual
Giro anual de caixa 360 25,5 14,1 dias

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

6.4.5 Necessidade de Capital de giro

Demonstra 0 aporte que a empresa precisa para suprir as operacoes diarias.

O quadro 8 evidencia a necessidade de capital de giro da cervejaria.

Quadro 8 — Necessidade de Capital de giro

Necessidade de Capital deGio
Desembolso total anual 381.958,30
381.958,30 14,1 dias 27.055,38
Reserva financeira 0,00
Necessidade de capital de giro 27.055,38

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

6.4.6 Aplicacao dos Recursos

Demonstra a composi¢ao dos investimentos totais em reais e percentualmente.

Vide quando 9 para constatar a aplicagdo dos Recursos da empresa.
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Quadro 9 — Aplicacéo dos recursos

APLICACAO DOS RECURSOS
Investimentos Em reais Em %
Investimento Fixo 552.300,00 38,6%
Investimento Pré-Operacional 840.500,00 58,7%
Estoque Inicial 12.000,00 0,8%
Capital de Giro 27.055,38 1,9%
TOTAL 1.431.855,38 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

6.4.7 Fontes de Recursos

Demonstra a composi¢ao das Fontes de Recursos em reais e percentualmente.

Quadro 10 — Capital proprio e de terceiros

FONTES DE RECURSOS Em reais Em %

Capital Proprio 1.360.262,61 95,0%
Capital de Terceiros 71.592,77 5,0%
TOTAL 1.431.855,38 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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7 RECEITA BRUTA MENSAL

7.1 CLASSIFICACAO DA RECEITA BRUTA

Com a finalidade de realizar um relatério técnico eficaz, as Receitas de Vendas
foram classificadas por “centro de custos”, referente ao més de setembro de 2024.
Para CREPALDI (2010, p. 98):

Centro de custos € a unidade minima de acumulacdo de custos, embora, ndo
seja necessariamente uma unidade de administrativa, isso sé ocorrendo
quando ele coincide com o proprio Departamento.
Na maioria das vezes, um Departamento € um Centro de custo, mas, em
outras situacdes, podem existir diversos Centros de Custos dentro de um
mesmo Departamento. (CREPALDI, 2010, p. 98)

A abertura do “centro de custos” das Receitas foi classificada seguinte forma:
1. Fabricacao da cerveja;
2. Cardapio principal (gastronomia);
3. Cardapio de bebidas;
4. Cardapio de domingo (grelhados).

Dentro do centro de custos da producao da cerveja, que é o carro chefe da
empresa, foram consideradas as opcdes oferecidas pela casa, ou seja, copo de
300ml, copo de 400ml e Growler (Pet 1L).

7.2 RECEITA BRUTA MENSAL

Foram analisadas as vendas referentes ao més de setembro de 2024.

No quadro 11, as cervejas foram classificadas por centro de custos, neste caso,
ressaltando as vendas por mililitros (ml), por marca da cerveja e por quantidade de ml.
Referente ao més de setembro, as quatro cervejas mais vendidas foram: Pilsen, IPA,
Irish Red e Munich Helles, que totalizaram 79,6% das vendas, tendo como destaque
as vendas de copos de 300ml, com 31,8% das vendas, e 400ml, com 62,5% das

vendas.
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Quadro 11 — Receita bruta mensal em mililitros (ml)

RECEITA BRUTA CERVEJA POR CENTRO DE CUSTOS EM ml
Produto 300 ml | 400 ml |Growler | TOTAL ml | % TOTAL m
Pilsen Pohlmann 85 163 14 262 | 34,0%
IPA Pohimann 35 97 13 145| 18,8%
Irish Red 45 55 3 103| 13,4%
Munich Helles 31 62 10 103| 13,4%
Weiss (trigo) 24 32 2 58 7,5%
Stout Irish 11 39 1 51 6,6%
NEIPA 14 33 1 48 6,2%
Strong 0 0 0 0 0,0%
VENDAS TOTAL MES 245 481 44 770 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

No quadro 12, as cervejas foram classificadas por centro de custos, neste caso,
ressaltando as vendas em reais, por marca da cerveja, respeitando as mesmas
guantidades vendidas. Referente ao més de setembro, as cinco cervejas mais
vendidas foram: Pilsen, IPA, Irish Red, Munich Helles e NEIPA, que totalizaram 85,4%,
tendo como destaque as vendas de copos de 300ml, com 26,6% das vendas, e 400ml,

com 65,3% das vendas.

Quadro 12 — Receita bruta mensal em reais

RECEITA BRUTA CERVEJA POR CENTRO DE CUSTOS EM REAIS
Produto 300 ml 400 ml Growler | TOTAL R$| %TOTAL R$
Pilsen Pohlmann 1.147,50| 2.771,00 336,00 | 4.254,50 30,1%
IPA Pohlmann 560,00 | 1.940,00 364,00 [ 2.864,00 20,3%
Irish Red 720,00 | 1.045,00 81,00 | 1.846,00 13,1%
Munich Helles 480,50 | 1.116,00( 240,00| 1.836,50 13,0%
NEIPA 280,00 924,00 48,00 | 1.252,00 8,9%
Weiss (trigo) 384,00 640,00 54,00 | 1.078,00 7,6%
Stout Irish 181,50 780,00 28,00 989,50 7,0%
Strong 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0%
VENDAS TOTAL MES 3.753,50 | 9.216,00 | 1.151,00 |14.120,50 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 13, o cardapio principal, o segundo centro de custos, evidenciou as
vendas em quantidade e em reais. Referente ao més de setembro, 0s oito pratos mais

vendidos foram: burguer americano, entrecot com fritas, batata frita, pizza de malte
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corn bacon, pizza de malte calabresa, polenta frita, bolinhas de queijo e bruschettas

com pao de malte, que totalizaram 73,7%.

Quadro 13 — Receita bruta do cardapio principal

RECEITA BRUTA DO CARDAPIO PRINCIPAL

Cardapio Principal Quant. [Pr.Venda| Total |Em % total
Burguer Americano 67 36,50 ( 2.445,50 19,0%
Entrecot com fritas 34 49,00 | 1.666,00 12,9%
Batata frita 50 27,50 1.375,00 10,7%
Pizza de Malte Corn bacon 21 47,50 997,50 7,7%
Pizza de Malte Calabresa 17 47,50 807,50 6,3%
Polenta frita 29 27,50 797,50 6,2%
Bolinhas de queijo 19 37,00 703,00 5,5%
Bruschettas c/pdo de malte 20 35,00 700,00 5,4%
Tulipinhas 10 48,50 485,00 3,8%
Burguer Chicken 11 37,00 407,00 3,2%
Coragéo a milanesa 8 48,00 384,00 3,0%
Bretzel + Salsicha bock 13 29,00 377,00 2,9%
Burguer Deutsch 8 37,00 296,00 2,3%
Pizza de Malte tomate seco 5 47,50 237,50 1,8%
Borwnie com sorvete 12 19,00 228,00 1,8%
Burguer Veggie 6 33,00 198,00 1,5%
Pizza de Malte Napolitana 4 47,50 190,00 1,5%
Almondegas carne suina 4 45,00 180,00 1,4%
Risoto queijo c/ entrecot 3 58,00 174,00 1,4%
Pizza de Malte Zucchini 3 47,50 142,50 1,1%
Risoto de cogumelos 1 52,00 52,00 0,4%
Crepe 2 16,50 33,00 0,3%
Risoto de tomate seco 0 48,00 0,00 0,0%
RECEITA BRUTA DO CARDAPIO PRINCIPAL 12.876,00 | 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 14, a receita bruta de bebidas, o terceiro do centro de custos,
evidenciou as vendas em quantidade e em reais. Referente ao més de setembro, as
nove bebidas mais vendidas foram: spritz aperol, caipirinha cachaca, agua com gas,
Coca-Cola, agua sem gas, Coca-Cola zero, espumante Don Giovanni Brut

Stravaganzza, caipirinha de vodka e mojito, que totalizaram 75,0%.
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Quadro 14 — Receita bruta do cardapio bebidas

RECEITA BRUTA DE BEBIDAS
Bebidas Quant. [Pr.Venda| Total |Em % total
Spritz Aperol 37 30,00 1.110,00 22,3%
Caipirinha Cachaca 24 18,00 432,00 8,7%
Agua com gés 66 5,90 389,40 7,8%
Coca-Cola 40 8,90 356,00 7,1%
Agua sem gas 56 5,90 330,40 6,6%
Coca-Cola zero 37 8,90 329,30 6,6%
Espumante Don Giovanni Brut St 3 105,00 315,00 6,3%
Caipirinha Vodka 14 19,50 273,00 5,5%

Mojito 8 25,00 200,00 4,0%
Gin Tonica 7 25,00 175,00 3,5%
Espumante Don Giovanni Nature 1 120,00 120,00 2,4%
Vinho Cave Poseidon Cabernet S 1 120,00 120,00 2,4%
Vinho Tierruca Carménére 2 55,00 110,00 2,2%
Vinho Cave Poseidon Ondine Ro 1 95,00 95,00 1,9%
Espumante Garibaldi Brut Rosé 1 78,00 78,00 1,6%
Espumante Garibaldi Brut 1 78,00 78,00 1,6%
Sprite 9 7,90 71,10 1,4%
Pepsi Black 8 7,90 63,20 1,3%
Pepsi 7 7,90 55,30 1,1%
Guarana Diet 8 6,90 55,20 1,1%
Vinho Tierruca Cabernet Sauvign 1 55,00 55,00 1,1%
Marata 6 7,90 47,40 1,0%
Guarana 6 7,90 47,40 1,0%
Mojito Sem Alcool 3 15,00 45,00 0,9%
Agua de coco 4 5,00 20,00 0,4%
Brahma sem alcool 330ml 1 10,00 10,00 0,2%
RECEITA BRUTA DE BEBIDAS 4.980,70 | 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 15, a receita bruta do cardapio de domingo, o quarto e ultimo centro
de custos, evidenciou as vendas em quantidade e em reais. Referente ao més de
setembro, os cinco pratos mais vendidas foram: entrecot na brasa, assado em tiras,

tiras de vazio, legumes na brasa e linguica parrilera com queijo, que totalizaram 82,0%.



Quadro 15 — Receita bruta do cardapio de domingo

RECEITA BRUTA DO CARDAPIO DE DOMINGO

Produto Quant. |Pr.Venda Total | Em % total
Entrecot na brasa 14 69,90 978,60 27,1%
Assado em tiras 11 68,00 748,00 20,7%
Tiras de vazio 12 59,00 708,00 19,6%
Legumes na brasa 10 28,90 289,00 8,0%
Linguica Parrilera com que 6 39,00 234,00 6,5%
Costelinha suina 2 48,50 97,00 2,7%
Alcatra pohlmann 2 45,00 90,00 2,5%
P&o com linglica polhman 4 20,00 80,00 2,2%
Entrecot com gorgonzola 1 79,00 79,00 2,2%
Tulipinhas marinadas cerv 3 25,00 75,00 2,1%
Salada de maionese 3 16,00 48,00 1,3%
Polenta frita 2 22,00 44,00 1,2%
Lingiica Parrilera 1 35,00 35,00 1,0%
Queijo coalho 1 35,00 35,00 1,0%
Arroz 2 14,00 28,00 0,8%
Batata frita 1 22,00 22,00 0,6%
Salada verde e vinagrete 1 16,00 16,00 0,4%
RECEITA BRUTA DO CARDAPIO DE DOMINGO 3.606,60 | 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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O quadro 16 apresenta o total da receita bruta da cervejaria, referente ao més

de setembro de 2024.

Quadro 16 — Total da receita bruta referente ao més de setembro/24

RECEITA BRUTA DE SETEMBRO/24

Centro de Custos Em reais Em %
FABRICACAO DE CERVEJA 14.120,50 39,7%
CARDAPIO PRINCIPAL 12.876,00 36,2%
BEBIDAS 4.980,70 14,0%
CARDAPIO DE DOMINGO 3.606,60 10,1%
Receita Bruta Mensal 35.583,80 100,0%
Receita Bruta Anual 427.005,60 /

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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8 CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIDOS

8.1 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIDOS

Com a finalidade de realizar um relatério técnico eficaz, os custos dos produtos
vendidos foram classificados por “centro de custos”, referente ao més de setembro de
2024,

A abertura do “centro de custos” dos Custos dos Produtos Vendidos foi
realizada da seguinte forma:

1. Fabricacao da cerveja;

2. Cardapio principal (gastronomia);
3. Cardapio de bebidas;
4

. Cardapio de domingo (grelhados).

Dentro do centro de custos da producédo da cerveja, foram consideradas as

opcOes oferecidas pela casa: copo de 300ml, copo de 400ml e Growler (Pet 1l).

8.2 CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIDOS

Foram analisados os custos dos produtos vendidos referentes ao més de
setembro de 2024.

Da mesma forma do item anterior, as cervejas foram classificadas por centro
de custos, neste caso, ressaltando o CPV por mililitros (ml), por marca da cerveja e
por quantidade em ml. Referente ao més de setembro, as quatro cervejas mais
vendidas foram: Pilsen, IPA, Irish Red e Munich Helles, que totalizaram 79,6% da

demanda de matéria prima, conforme consta no quadro 17.
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Quadro 17 — Custos dos produtos vendidos em mililitros (ml)

CPV DA CERVEJA POR CENTRO DE CUSTOS EM ml |
Produto 300ml | 400 ml | Growler | TOTAL ml % TOTAL mI
Pilsen Pohlmann 85 163 14 262 | 34,0%
IPA Pohlmann 35 97 13 145| 18,8%
Irish Red 45 55 3 103| 13,4%
Munich Helles 31 62 10 103| 13,4%
Weiss (trigo) 24 32 2 58 7,5%
Stout Irish 11 39 1 51 6,6%
NEIPA 14 33 1 48 6,2%
Strong 0 0 0 0 0,0%
CPV DA CERVEJA EM ml 245 481 44 770 | 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 18, as cervejas foram classificadas por centro de custos, neste caso,
ressaltando o CPV em reais, por marca da cerveja, respeitando as mesmas
guantidades vendidas. Referente ao més de setembro, as seis cervejas que mais
vendidas foram: Pilsen, IPA, Irish Red, Weiss, NEIPA e Stout Irish, que totalizaram

91,6% da demanda de matéria prima.

Quadro 18 — Custos dos produtos vendidos em reais

CPV DA CERVEJA POR CENTRO DE CUSTOS EM REAIS
Produto 300 ml 400 ml Growler | TOTAL R$|% TOTAL R¢
Pilsen PohImann 425,00 815,00 168,00 | 1.408,00 22,8%
IPA Pohlmann 245,00 970,00 182,00 | 1.397,00 22,7%
Irish Red 315,00 550,00 48,00 913,00 14,8%
Weiss (trigo) 240,00 384,00 30,00 654,00 10,6%
NEIPA 140,00 495,00 12,00 647,00 10,5%
Stout Irish 110,00 507,00 13,00 630,00 10,2%
Munich Helles 108,50 279,00 130,00 517,50 8,4%
Strong 0,00 0,00 0,00 0,00 0,0%
CPV DA CERVEJA EM REAIS 1.583,50 [ 4.000,00 583,00 | 6.166,50| 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 19, o cardapio principal, o segundo do centro de custos, evidenciou
o CPV em quantidade e em reais. Referente ao més de setembro, os oito pratos mais
pedidos foram: entrecot com fritas, burguer americano, pizza de malte com bacon,
pizza de malte calabresa, bruschettas com p&o de malte, burguer chicken, polenta
frita, bretzel com salsicha bock, que totalizaram 77,1% da demanda de pedidos.
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Quadro 19 — Custos dos produtos vendidos do cardapio principal

CPV DO CARDAPIO PRINCIPAL
Cardéapio Principal Quant. | Pr.Custo Total | Em % total
Entrecot com fritas 34 30,00 1.020,00 24,3%
Burguer Americano 67 15,00 1.005,00 23,9%
Pizza de Malte Corn bacon 21 15,00 315,00 7,5%
Pizza de Malte Calabresa 17 15,00 255,00 6,1%
Bruschettas c/pdo de malte 20 10,00 200,00 4,8%
Burguer Chicken 11 15,00 165,00 3,9%
Polenta frita 29 5,00 145,00 3,5%
Bretzel + Salsicha bock 13 10,00 130,00 3,1%
Batata frita 50 2,40 120,00 2,9%
Tulipinhas 10 12,00 120,00 2,9%
Burguer Deutsch 8 15,00 120,00 2,9%
Bolinhas de queijo 19 5,00 95,00 2,3%
Risoto queijo ¢/ entrecot 3 26,00 78,00 1,9%
Pizza de Malte tomate seco 5 15,00 75,00 1,8%
Pizza de Malte Napolitana 4 15,00 60,00 1,4%
Burguer Veggie 6 10,00 60,00 1,4%
Borwnie com sorvete 12 5,00 60,00 1,4%
Almondegas carne suina 4 12,00 48,00 1,1%
Pizza de Malte Zucchini 3 15,00 45,00 1,1%
Coracdo a milanesa 8 5,00 40,00 1,0%
Risoto de cogumelos 1 22,00 22,00 0,5%
Crepe 2 10,00 20,00 0,5%
Risoto de tomate seco 0 20,00 0,00 0,0%
CPV DO CARDAPIO PRINCIPAL 4.198,00 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 20, as bebidas, a terceira do centro de custos, evidenciou o CPV em
guantidade e em reais. Referente ao més de setembro, as nove bebidas pedidas
foram: spritz aperol, espumante Don Giovanni Brut Stravaganzza, Coca-Cola, Coca-
Cola zero, caipirinha, cachaga, vinho Cave Poseidon Cabernet Sauvignon, caipirinha
de vodka, agua com gas e vinho Cave Poseidon Ondine Rose, que totalizaram 68,4%
da demanda.
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Quadro 20 — Custos dos produtos vendidos do cardapio de bebidas

CPV DE BEBIDAS

Bebidas Quant. | Pr. Custo Total Em % total
Spritz Aperol 37 5,00 185,00 12,9%
Espumante Don Giovanni Brut St 3 50,00 150,00 10,5%
Coca-Cola 40 3,25 130,00 9,1%
Coca-Cola zero 37 3,25 120,25 8,4%
Caipirinha Cachaga 24 5,00 120,00 8,4%
Vinho Cave Poseidon Cabernet S 1 80,00 80,00 5,6%
Caipirinha Vodka 14 5,00 70,00 4,9%
Agua com géas 66 1,00 66,00 4,6%
Vinho Cave Poseidon Ondine Ro 1 60,00 60,00 4,2%
Espumante Don Giovanni Nature 1 50,00 50,00 3,5%
Vinho Tierruca Carménére 2 25,00 50,00 3,5%
Agua sem gas 56 0,89 49,84 3,5%
Pepsi Black 8 5,00 40,00 2,8%
Mojito 8 490 39,20 2,7%
Gin Ténica 7 5,00 35,00 2,4%
Sprite 9 3,50 31,50 2,2%
Pepsi 7 3,50 24,50 1,7%
Espumante Garibaldi Brut Rosé 1 22,00 22,00 1,5%
Espumante Garibaldi Brut 1 22,00 22,00 1,5%
Guarana 6 3,50 21,00 1,5%
Vinho Tierruca Cabernet Sauvign 1 20,00 20,00 1,4%
Guarané Diet 8 2,49 19,92 1,4%
Mojito Sem Alcool 3 5,00 15,00 1,0%
Marata 6 0,90 5,40 0,4%
Brahma sem alcool 330ml 1 479 479 0,3%
Agua de coco 4 0,70 2,80 0,2%
CPVBEBIDAS 1.434,20 | 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

No quadro 21, o CPV do cardapio de domingo, o quarto e ultimo dos centros de
custos, evidenciou as vendas em quantidade em reais. Referente ao més de
setembro, os cinco pratos mais vendidas foram: entrecot na brasa, assado em tiras,
tiras de vazio, legumes na brasa e linguica parrilera com queijo, que totalizaram 81,8%

da demanda.



Quadro 21 — Custos dos produtos vendidos do cardapio de domingo

CPV DO CARDAPIO DE DOMINGO
Produto Quant. | Pr. Custo Total |Em % total
Entrecot na brasa 14 30,00 420,00 27,3%
Assado em tiras 11 29,00 319,00 20,7%
Tiras de vazio 12 25,00 300,00 19,5%
Legumes na brasa 10 12,00 120,00 7,8%
Lingiica Parrilera com que 6 17,00 102,00 6,6%
Costelinha suina 2 21,00 42,00 2,7%
Alcatra pohlmann 2 19,00 38,00 2,5%
P&o com linglica polhman 4 9,00 36,00 2,3%
Entrecot com gorgonzola 1 34,00 34,00 2,2%
Tulipinhas marinadas cerv 3 11,00 33,00 2,1%
Salada de maionese 3 7,00 21,00 1,4%
Polenta frita 2 9,00 18,00 1,2%
Lingiica Parrilera 1 15,00 15,00 1,0%
Queijo coalho 1 15,00 15,00 1,0%
Arroz 2 6,00 12,00 0,8%
Batata frita 1 9,00 9,00 0,6%
Salada verde e vinagrete 1 7,00 7,00 0,5%
CPV DO CARDAPIO DE DOMINGO 1.541,00| 100,0%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

42

O quadro 22 mostra o resumo dos CPV (Custos dos Produtos Vendidos), aberto

por centro de custos mensal e anual.

Quadro 22 — Total custos dos produtos vendidos, referente ao més de setembro/24

CPV DE SETEMBRO/24

FABRICAGAO DE CERVEJA 6.16650 |  46,2%
CARDAPIO PRINCIPAL 419800  315%
BEBIDAS 143420  10,8%
CARDAPIO DE DOMINGO 154100  11,6%
CPV Mensal 13.339,70 |  100,0%
CPV Anual 160.076,40 | |/

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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8.3 OUTROS CUSTOS VARIAVEIS

Outros Custos Variaveis é um percentual que as empresas utilizam sobre a
receita bruta. Neste caso a cervejaria optou por Propaganda e Publicidade e Taxas

de cartbes, conforme quadro 23.

Quadro 23 — Outros custos variaveis

 OUTROS CUSTOS VARIAVEIS
Outros Custos Varidveis Set/24 | Emreais | Em%
Receits Bruta de Setembro/24 35.583,80 /
Propaganda e publicidade 711,68 2,00%
Taxa de cartdes 355,84 1,00%
Total Outros C. Variaveis Més 1.067,51 3,00%
Total Outros C. Variaveis Ano 12.810,17 /

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

O quadro 24 demonstra o resultado da empresa no tocante a aliquota que o

governo federal imputa as microempresas dependendo da faixa do faturamento.

Quadro 24 — Imposto Federal

Imposto Federal
Rubricas Mensal Anual
Receita Bruta 35.583,80 | 427.005,60
Aliquota dos Impostos Federais 6,0% /
Impostos Federal sobre a Receita Bruta 2.135,03 | 25.620,34

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 25, pode-se ver um resumo de todos 0s custos totais inerentes a

uma microempresa, aplicados aos numeros da cervejaria.
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Quadro 25 — Custos variaveis totais

CUSTOS VARIAVEIS TOTAIS

Custos Variaveis Totais Em reais Em %
FABRICAGCAO DE CERVEJA 6.166,50 37,28%
CARDAPIO PRINCIPAL 4.198,00 25,38%
BEBIDAS 1.434,20 8,67%
CARDAPIO DE DOMINGO 1.541,00 9,32%
IMPOSTOS FEDERAIS 2.135,03 12,91%
OUTROS CUSTOS VARIAVEIS 1.067,51 6,45%
CUSTOS VARIAVEIS TOTAIS SET/24 | 16.542,24 100,00%
CUSTOS VARIAVEIS TOTAIS ANO 198.506,90 /

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

8.4 CUSTO FIXO

Os custos fixos, que sdo os custos que, independente de venda, ja estdo

presentes.

8.4.1 Despesas com pessoal

Atualmente a cervejaria tem trés funcionarios, com seus respectivos cargos,

salarios e encargos sociais. O quadro 26 apresenta os valores referentes a estes

encargos.
Quadro 26 — Despesas com pessoal
DESPESAS COM PESSOAL
Funcionarios Salério | Namero Namero |Enc. Socais | Salério +
Base Func. Func. 40%| Enc. Soc.
Cozinheira 1.930,00 1 1.930,00 772,00 2.702,00
Auxiliar de cozinha 1.930,00 1 1.930,00 772,00 2.702,00
Gargon 2.000,00 1 2.000,00 800,00 2.800,00
DESPESAS PESSOAL SET/24 / / 5.860,00 2.344,40 8.204,00

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

No quadro 27, pode-se ver o calculo dos trés funcionarios da cervejaria com

seus respectivos beneficios.
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Quadro 27 — Despesas com pessoal (continuacao)

DESPESAS COM PESSOAL (continuacéo)
FUNGiOnArios Beneficio/ |  Salario +
Funcinario| Beneficios
Cozinheira 240,00 2.942,00
Auxiliar de cozinha 240,00 2.942,00
Gargon 240,00 3.040,00
DESPESAS PESSOAL SET/24 720,00 8.924,00
DESPESAS PESSOAL ANO / 107.088,00

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

8.4.2 Retirada de Pro-labore

A cervejaria tem um socio, e o quadro 28 demonstra a retirada do pré-labore
com o respectivo encargo social. Atualmente, o sGcio vem, sistematicamente, abrindo

mao do pro-labore, apenas contribuindo com o encargo social.

Quadro 28 — Retirada de pré-labore

RETIRADA DE PRO-LABORE
Rubricas Retirada | Enc. Sociais Total
Nome do sécio Em reais 8,02%| por socio
Luciano Pohlmann Garcia 4.000,00 320,67 320,67
RETIRADA DE PRO-LABORE SETEMBRO/24 0,00 320,67 320,67
RETIRADA DE PRO-LABORE ANO 0,00 3.848,00 3.848,00

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

8.4.3 Custos fixos totais

O quadro 29 demonstra todos os custos fixos , com ressalva da néo retirada do
pré-labore e, apenas, do pagamento do encargo social sobre o pro-labore. Outra

ressalva é o aluguel que, por ser imével proprio, o sécio esta abrindo méo do

recebimento, temporriamente, em prol do lucro operacional.



Quadro 29 — Custos fixos

Custos Fixos MENSAL ANUAL

Salarios + Beneficios 6.580,00 | 78.960,00
Encargos sociais sobre salarios 2.344,40 | 28.132,80
Pro-labore 0,00 0,00
Encargos sociais sobre pro-labore 320,67 3.848,00
Depreciacado 722,95 8.675,40
Agua 200,00 2.400,00
Luz 2.500,00 | 30.000,00
Telefone/Internet 150,00 1.800,00
Aluguel/Condominio/IPTU 0,00 0,00
Cursos e Treinamentos 0,00 0,00
Gés 950,00 | 11.400,00
Honorarios Contabeis 300,00 3.600,00
Manuten¢do de Escritorio 50,00 600,00
Manutencédo de Limpeza 500,00 6.000,00
Manutencao de Maquinas 100,00 1.200,00
Manutencao do Prédio 200,00 2.400,00
Mensalidade Software 150,00 1.800,00
Seguros 100,00 1.200,00
Servicos de Terceiros 120,00 1.440,00
Taxas de Alvara 0,00 0,00
Tarifas bancarias 0,00 0,00
Total dos Custos Fixos de setembro/24 15.288,02 | 183.456,20

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

8.5 DEMONSTRACAO DE RESULTADO DO MES DE SETEMBRO/24
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O quadro 30 mostra a estrutura da Demonstracao de Resultado do Exercicio.

Quadro 30 — Demonstracéo de resultado do més de setembro/24

DRE = MES DE SETEMBRO0/24

© Rubricas | DREMENSAL | DREANUAL | Em %s/Rec. Bruta
(+) Receita Bruta Mensal 35.583,80 | 427.005,60 100,0%
(-) Custos Produtos Vendidos -13.339,70 | -160.076,40 -37,5%
(-) Outros Custos Variaveis -1.067,51 | -12.810,17 -3,0%
(-) Imposto Federal -2.135,03 -25.620,34 -6,0%
(=) Margem de contribuigdo 19.041,56 | 228.498,70 53,5%
(-) Custos Fixos Totais -15.288,02 | -183.456,20 -43,0%
(=) Resultado Operacional 3.753,54 |  45.042,50 10,5%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

A lucratividade e a rentabilidade que a empresa tiveram no ano sao

demonstradas no quadro 31.



Quadro 31 — Indicadores financeiros

INDICADORES FINANCEIROS
|nd|cadores Em%
Lucratividade ano 10,55%
Rentabilidade Anual 53,51%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).
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9 PROJECAO ANUAL PARA OS PROXIMOS 5 ANOS

Conforme foi mencionado nas estratégias competitivas, a Cervejaria Pohlmann,
através do seu diretor, projetou metas arrojadas no planejamento plurianual para os
préximos anos, tais como: spa de cerveja, tour com degustacdo, brunch café da
manha, almoco a la carte, lojas marca propria, calendario de eventos e publico jovem.

Para Martins e Laugeni (2012), a projecdo € um

[...] processo metodoldgico para determinacdo de dados futuros baseados em
dados do passado, com a utilizacdo de modelos estatisticos, matematicos ou
economeétricos, ou ainda em modelos subjetivos apoiados em uma
metodologia de trabalho clara e previamente definida [...]. (MARTINS;
LAUGENI, 2012, p. 98)

Esta linha de pensamento foi adotada de forma empirica pelo proprietario da

cervejaria, desta forma os percentuais projetados tornam-se plenamente justificaveis.

9.1 PROJECAO DA RECEITA BRUTA PARA OS PROXIMOS 5 ANOS

Para atingir os numeros de faturamento para os préoximos cinco anos, foram
projetados os percentuais apresentados no quadro 32, a titulo de estimativa de

crescimento.

Quadro 32 — Estimativa de crescimento da cervejaria

% CRESC. ESTIMADO P/EMPRESA 25,0% 15,0% 10,0% 10,0%
Anos 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
RECEITA BRUTA TOTAL 427.005,60 533.757,00 613.820,55 675.202,61 742.722,87

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

Dentro da projecdo anual, ainda foi estudada a sazonalidade mensal que

influencia diretamente no setor. Esta proje¢édo encontra-se na figura 5.
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Figura 5 — Sazonalidade de vendas da atividade

SAZONALIDADE DEFINIDA PELO PERFIL DA ATIVIDADE

Meses

Perfil

Jan

4,0%

Fev

3,5%

Mar

9,0%

Abr

9,5%

Mai

9,8%

Jun

9,0%

Jul

8,5%

Ago

8,5%

Set

8,5%

Out

8,7%

Nov

10,0% 7

Dez

11,0%

TOTAL

100,0%

Diminui o movimento em
funcao de férias e viagem
para o litoral.

Retomada do crescimento em
fungéo do inicio das aulas, e
outras datas comemorativas:
Dia das maes, dia dos
namorados, etc...

Incremento do faturamento
em funcao das festas de final
de ano.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

9.2 PROJECAO DO CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIDOS PARA OS PROXIMOS
CINCO ANOS

No quadro 33, a projecdo para 0s proximos cinco anos dos Custo dos Produtos
Vendidos foi calculada pelo percentual de crescimento da empresa, ndo contemplando

barganhas com fornecedores e otimiza¢do no ganho de escala nas compras.

Quadro 33 — Total dos custos dos produtos vendidos ano

% CRESC. ESTIMADO P/EMPRESA 25% 15% 10% 10%
Més / Ano 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
TOTAL CPV Anual -160.076,40 | -200.095,50 | -230.109,83 | -253.120,81 | -278.432,89

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

9.3 PROJECAO DOS IMPOSTOS PARA OS PROXIMOS 5 ANOS

Como o célculo dos impostos € definido em funcdo da receita bruta e, esta ja
foi projetada para os préximos anos, respeitando sazonalidade, simplesmente deve-

se multiplicar pela aliquota de 5%, conforme demonstra o quadro 34.
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Quadro 34 — Valor dos impostos ano

Anos 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
ALIQUOTA DO IMPOSTO 6,0% 6,28% 6,45% 6,55% 6,66%
RECEITA BRUTA TOTAL 427.005,60 | 533.757,00 613.820,55 | 675.202,61 742.722,87
VALOR DOS IMPOSTOS -25.620,34 -33.519,94 -39.591,43|  -44.225,77 -49.465,34

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informag6es fornecidas pelo proprietario (2024).

9.4 PROJECAO DOS OUTROS CUSTOS VARIAVEIS PARA OS PROXIMOS 5
ANOS

No quadro 35, da mesma forma, procede o calculo dos outros custos variaveis.
Sao percentuais definidos pelo empreendedor sobre a receita bruta. Neste caso, foi

destinado 2% a propaganda e publicidade e 1% para as taxas de cartao.

Quadro 35 — Total dos outros custos variaveis ano

Anos 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
OUTROS CUSTOS VARIAVEIS 3,0% 3,0% 3,0% 3,0% 3,0%
RECEITA BRUTA TOTAL 427.005,60 | 533.757,00 613.820,55| 675.202,61 | 742.722,87

OUTROS CUSTOS VARIAVEIS -12.810,17 -16.012,71 -18.414,62 -20.256,08 -22.281,69

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

9.5 MARGEM DE CONTRIBUICAO

Margem de contribuicdo é a receita bruta diminuida do CPV, impostos e outros
custos variaveis. Os dados do total da margem de contribuicdo ao ano, referente a

cervejaria, encontram-se no quadro 36.

Quadro 36 — Total da margem de contribuicéo ano

Anos 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028

TOTAL MARGEM CONTRIBUIGAO 228.498,70 284.128,85 325.704,68 357.599,95 392.542,95

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacgdes fornecidas pelo proprietario (2024).



51

9.6 CUSTOS FIXOS

Sao os custos que, independentemente de venda, j& estdo presentes e nao

variam com a quantidade vendida.

9.6.1 Custos com Pessoal

Nas despesas de pessoal, foram adotados critérios peculiares para cada
componente: Como pode-se notar, no numero de funcionarios houve um aumento em
fungéo da projecdo de demanda na receita bruta. Na medida em que o quadro de
funcionarios aumenta, crescem o salario base, encargos sociais e beneficios,

conforme o quadro 37.

Quadro 37 — Total do quadro de pessoal ano

PROJEGAO ANUAL DO QUADRO DE PESSOAL

ANOS 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028

Percentual de reajuste / 2% 3% 2% 3%

No. de funcionérios 3 4 4 4 5
Salario Base 70.320,00 96.206,40 99.092,59 | 100.578,98 | 130.209,09
Beneficios 8.640,00 12.000,00 12.480,00 12.960,00 18.000,00
ST Salarios + Beneficios 78.960,00 | 108.206,40 | 111.572,59| 113.538,98 | 148.209,09
Encargos Sociais 28.132,80 38.487,36 39.641,84 40.236,39 52.088,44
Despesas com Pessoal 107.092,80 | 146.693,76 | 151.214,43 153.775,37 | 200.297,52

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

9.6.2 Retirada de pro-labore

No pro-labore, o empreendedor mantém apenas um socio.

Referente aos anos de 2024 e 2025 néao houve a possibilidade de retirada o
pré-labore, porém esta prevista a retirada de R$ 4.000,00 por més a partir de 2026.
Sobre este valor, 0 sOcio esta ja esta contribuindo com os encargos. A partir do ano
de 2026, estao projetadas as retiradas com seus respectivos encargos sociais. Houve

um percentual de reajuste, conforme quadro 38.



Quadro 38 — Total da retirada de pr6-labore ano

PROJECAO ANUAL DE RETIRADA DO PRO-LABORE
ANOS 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
Percentual de reajuste / / / 1,5% 3,2%
No. de Sécios 1 1 1 1 1
Retirada Sécio 0,00 0,00 48.000,00 48.720,00 50.279,04
Enc. Sociais + Beneficios 3.848,00 3.848,00 3.848,00 3.905,72 4.030,70
Retirada do Pr6-Labore 3.848,00 3.848,00 51.848,00 52.625,72 54.309,74
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietério (2024).

9.6.3 Custos fixos ano

O quadro 39 evidencia que os custos fixos foram analisados em dois grupos:
No primeiro grupo as despesas com pessoal, retirada de pré-labore com seus
respectivos encargos sociais e 0 segundo grupo engloba os outros custos fixos.

O aluguel foi destacado porque € desejo do s6cio, que é proprietario do prédio
da cervejaria, a retirada de R$ 5.000,00 mensais. Para fins de alocacao dentro dos
custos fixos, foi considerada uma retirada de 4.000,00, a partir de 2025, utilizando-se
o percentual de reajuste acima, mesmo percentual utilizado para a correcao dos outros

custos fixos.

Quadro 39 — Total dos custos fixos ano

PROJECAO ANUAL DOS CUSTOS FIXOS

ANOS 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
Percentual de reajuste / 2% 3% 3% 4%
Despesas Pessoal Total 107.092,80 | 146.693,76 | 151.214,43 | 153.775,37| 200.297,52
Retirada de Pr6-Labore 0,00 0,00 48.000,00 48.720,00 50.279,04
Encargos Sociais 3.848,00 3.848,00 3.848,00 3.905,72 4.030,70
Aluguel + IPTU 0,00 48.000,00 49.344,00 50.577,60 52.600,70
Sub Total 110.940,80 | 198.541,76 | 252.406,43 | 256.978,69| 307.207,97
Outros Custos Fixos 72.515,40 73.792,20 75.615,47 77.288,97 80.033,52
Total dos Custos Fixos 183.456,20 | 272.33396 | 328.021,90 | 334.267,67 | 387.241,49

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).



9.7 RESULTADO OPERACIONAL
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O resultado operacional (quadro 40) é determinado pela Margem de
Contribuicdo diminuida dos custos fixos.
Quadro 40 — Total do resultado operacional ano
RESULTADO OPERACIONAL
Més / Ano 2024 2.025 2.026 2027 2028
RESULTADO OPERACIONAL 4504250  11.794,89 2317,22 2333228 5.301,46

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

9.8 TOTAL DAS DEMONSTRACOES DE RESULTADOS DO ANO

O quadro 41 consolida a Demonstracao de Resultados plurianual dos proximos

cinco anos analisada dentro da estrutura.

Quadro 41 — Demonstracéo de Resultados

% CRESC. ESTIMADO P/EMPRESA 25,0% 15,0% 10,0% 10,0%
PROJECAO DAS DEMONSTRAGOES DE RESULTADOS: 5 ANOS

RUBRICAS 2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
(+) Receita Bruta Mensal 427.005,60 | 533.757,00| 613.820,55| 675.202,61| 742.722,87
() cPv -160.076,40 | -200.095,50 | -230.109,83 | -253.120,81| -278.432,89
(-) Impostos Federais -25.620,34 -33.519,94 -39.591,43 -44.225,77 -49.465,34
(-) Outros Custos Variaveis -12.810,17 -16.012,71 -18.414,62 -20.256,08 -22.281,69
(=) Margem de contribuicéo 228.498,70 | 284.128,85| 325.704,68| 357.599,95( 392.542,95
(-) Custos Fixos Totais -183.456,20 | -272.333,96 | -328.021,90 | -334.267,67 | -387.241,49
(=) Resultado Operacional 45.042,50 11.794,89 -2.317,22 23.332,28 5.301,46

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das informacdes fornecidas pelo proprietario (2024).

9.9 INDICADORES FINANCEIROS

No quadro 42, percebe-se que a lucratividade oscilou muito, porque para o0 ano

de 2025, foi projetado o recebimento do aluguel pelo proprietario; para o ano de 2026,
ficou praticamente zerada em funcéo da retirada do pré-labore do socio; em 2027,
comecou a recuperacao, porém, em 2028, foi projetado um aumento do quadro

funcional.



Quadro 42 — Indicadores financeiros
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INDICADORES FINANCEIROS (em percentual)

2.024 2.025 2.026 2.027 2.028
Lucratividade ano 10,55% 2,21% -0,38% 3,46% 0,71%
Rentabilidade Anual 53,51% 53,23% 53,06% 52,96% 52,85%
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10 CONCLUSAO

O estudo de caso foi desenvolvido por centro de custos da cervejaria, por
segmentos e, principalmente, por tipos de cerveja. Esta iniciativa proporcionou a
conferéncia dos precos de custos e vendas do cardapio perante a rede servidora
Consumer.

A Receita Bruta e os Custos dos Produtos Vendidos foram abertos por “centro
de custos”, referentes a analise. Foram classificadas por: fabricagdo da cerveja;
cardapio principal (gastronomia); cardapio de bebidas e cardapio de domingo
(grelhados).

Dentro do centro de custos da producao da cerveja, que é o carro chefe, ainda
foram mensuradas as opc¢Oes oferecidas pela casa: copo de 300ml, copo de 400ml e
growler (Pet 1L).

Buscou-se, para o desenvolvimento do estudo de caso, mostrar as informacdes
dos objetivos especificos, tais como:

e) realizar um relatério técnico na Cervejaria Pohlmann que contribua na
construcdo do plano de negécios: o plano de negdcios foi delineado
conforme proposta iniciai;

f) identificar elementos essenciais de analise que permitam auxiliar uma visdo
mais aprimorada do microempresario: foram implantados os centros de
custos para a receita bruta e para os custos dos produtos vendidos,
conforme demonstracgao;

g) relatar dados coletados na cervejaria que permitam dar um roteiro técnico
da implantacdo de uma micro e pequena empresa: foram realizadas
diversas visitas a cervejaria, 0 que gerou riqueza de informacdes e uma
sinergia entre relator e proprietario e,

h) propor instrumentos de analise estruturada, passo a passo, voltados ao
plano de negdcios: foram estruturados os passos do plano de negécios

desde o centro de custos ao planejamento para 0s préximos cinco anos.

Foram avaliados os outros itens que compde as receitas e despesas, 0 que
demonstra que foi cumprida, conforme proposto, a execu¢do do estudo de caso,

prestando informac¢des minuciosas e precisas sobre Cervejaria Pohlmann.
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Quanto ao questionamento inicial, em relagéo ao preparo das micro e pequenas
empresas sobre sua constituicdo e operagdo, o relator identifica que as empresas
estdo preparadas sob o ponto de vista técnico/operacional, mas nao estao preparadas
sob o ponto de vista do planejamento e, principalmente, no planejamento plurianual.

Conclui-se com este plano de negécios que o objetivo geral deste estudo, que
visava a avaliar o nivel de estruturacdo das micros e pequenas empresas para a sua
constituicdo e operacado, utilizando como modelo a Cervejaria Pohlmann, foi
contemplado através dos resultados operacionais e financeiros para a sua
estruturacao.

Este estudo servira de base para a prospeccdo de futuros

microempreendedores, tanto nesta area de atuagdo quanto em outros segmentos.
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