L
1B

§||

m

Creperia




SEBRAE

Expediente

Presidente do Consalho Ddliberativo
Roberto Simoes

Diretor-Presidente
Luiz Eduardo Pereira Barreto Filho

Diretor Técnico
Carlos Alberto dos Santos

Diretor de Administracado e Financas
José Claudio Silva dos Santos

Gerente da Unidade de Capacitacao Empresarial
Mirela Malvestiti

Coordenacéo
Nidia Santana Caldas

Equipe Técnica
Carolina Salles de Oliveira

Autor
FABIO DE OLIVEIRA NOBRE FORMIGA

Projeto Gréafico
Staff Art Marketing e Comunicagao Ltda.
http://www.staffart.com.br


http://www.staffart.com.br

SEBRAE

Apresentacao do Negocio

Aviso: Antes de conhecer este negocio, vale ressaltar
gue os topicos a seguir ndo fazem parte de um Plano de
Negocio e sim do perfil do ambiente no qual o empreendedor
ird vislumbrar uma oportunidade de negocio como a descrita a
seguir. O objetivo de todos os topicos a seguir € desmistificar e
dar uma visdo geral de como um negaocio se posiciona no
mercado. Quais as variaveis que mais afetam este tipo de
negocio? Como se comportam essas variaveis de mercado?
Como levantar as informacdes necessarias para se tomar a
iniciativa de empreender?

O Brasil é reconhecido mundialmente como um pais com
caracteristicas excelentes para a producéo de alimentos, sendo
um dos maiores exportadores do mundo. Dentre os géneros
alimenticios brasileiros, destaca-se a producao daqueles
relacionados a industria do trigo, paes e padarias.

A origem do crepe € antiga e controversa, reivindicada por
diferentes paises. O nome deriva do termo latim crupus, que
significa enrolado. Os italianos chamam de crespelle, os
norte-americanos de pancake, os russos de blinis e os judeus
de blintzes.

Antigamente, eram assados em pedra quente e,
posteriormente, passaram a ser preparados em chapa redonda
sobre o fogo. Ha indicios de que suas raizes estejam no pao
indiano chapati e nas panguecas chinesas. Mas 0s primeiros
registros foram feitos no século |, pelo gastrbnomo romano
Apicius. Cozidos em ferro quente, iam a mesa com mel e
pimenta.

Outra lenda credita a origem do crepe a um acidente culinério.
Uma mulher, involuntariamente, derramou um pouco de mingau
de farinha integral e n&o refinada no fog&o e percebeu como o
produto cozinhava rapido, era facil de virar e ficava muito
saboroso. A partir dai, surgia mais uma opc¢ao de alimento.
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Os crepes sempre estiveram presentes em muitas regides da
Europa e podem ser feitos com varios tipos de graos: arroz,
trigo, milho, etc. A primeira receita de crepe foi encontrada na
Franca em 1390 no livro “Manger de Paris”. O autor explicava
como fazer crepes a base de farinha de trigo integral, ovos,
agua, sal e vinho. A mistura era cozida com banha de porco e
manteiga e polvilhada com acucar antes de ser servida.

Com o prestigio em alta, novas receitas de crepes foram
surgindo. A mais famosa refere-se a uma invencao do chef
francés Henri Charpentier, datada de 1896. Trata-se de uma
combinacao de crepe enrolado com molho de laranja, flambado
a frente do cliente. A receita foi batizada com o nome da
acompanhante do principe Edward, de Gales: Crepe Suzette. A
sobremesa virou simbolo de luxo e sofisticacdo e é reproduzida
em milhares de restaurantes.

Atualmente, os crepes sao apreciados no mundo inteiro. Sem
hora marcada para o consumo, esta iguaria pode ser
degustada pela manha, no almoco ou a noite. No Brasil, as
creperias surgiram em varias cidades, tornando-se uma opc¢ao
de refeicao leve e popular. O clima tropical e a receptividade
nacional a novidades ajudaram na rapida proliferacdo destes
estabelecimentos.

Sua grande aceitacao deve-se também a versatilidade do
alimento, que pode incorporar novos ingredientes e adaptar-se
a cultura local. Hoje o cliente pode escolher entre crepes doces
ou salgados, quentes ou frios, grandes ou miniaturas, dobrados
ou enrolados, abertos ou no palito, com recheios picados ou
desfiados, pastosos ou cremosos. Os crepes franceses séo,
normalmente, servidos em pratos. Os crepes sui¢cos sao
assados e servidos no palito. No prato ou no palito, o crepe ja
OCupou 0 seu espaco no paladar do brasileiro.

Porém, abrir uma creperia nao é tafera facil. Ha uma extensa
legislacdo que regula as boas praticas para a producéo dos
alimentos, aléem de uma forte concorréncia direta e gargalos
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restritivos para a distribuicdo e comercializagao. Tais
dificuldades sdo compensadas por um elevado consumo per
capita de alimentos fora de casa.

Este documento nao substitui o plano de negdcio. Para
elaboracéo deste plano consulte o SEBRAE mais proximo

Mercado

A producéo brasileira de alimentos, bem como todo o setor,
esta passando por um momento de crescimento vertiginoso. De
acordo com a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes —
ABRASEL, os gastos com alimentacao fora do lar representam
25% dos gastos da populacdo com alimentos. Embora o
mercado de bares e restaurantes seja muito concorrido,
estima-se que os gastos com refei¢cdes fora do lar, no ano de
2012, alcance 30% da renda familiar no Brasil gerando boas
expectativas para quem deseja.

Este fato ocorre em virtude, principalmente, da correria da vida
moderna e 0 aumento do nimero de mulheres no mercado de
trabalho fizeram com que o brasileiro gastasse mais com
alimentacao fora do lar. A alimentacao fora de casa
representava 19,7% da despesa geral com comida em 1998.
Hoje corresponde a 25% do total. Em dez anos, pode chegar a
40%, ainda abaixo do percentual norte-americano de 52%. Tais
ndmeros mostram o potencial de crescimento do setor.
(BEZERRA, 2009)

O mercado de alimentacao fora do lar do qual uma creperia faz
parte esta em franco crescimento. Segundo levantamento da
Associacao Brasileira de da Industria de Alimentos, a estimativa
para o setor € faturar R$ 154 bilhGes e gerar cerca de seis
milhées de empregos. (ABIA, 2010)
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Tal fato se deve ao crescimento da parcela da populagcao que
realiza suas refeicOes fora de casa que atualmente estd em
torno de 32% da populacéo brasileira, ou seja, 60 milhdes de
pessoas, que em conjunto movimentam um mercado de R$ 22
bilhdes e com faturamento diario de R$ 420 milhdes. (IBGE in
Alimentacao Fora de Casa, 2010)

A globalizacao e o aumento do fluxo de turistas contribuiram
para que habitos alimentares internacionais fossem facilmente
absorvidos no Brasil. Hoje, numa praca de alimentacéo de um
shopping center qualquer, o consumidor pode escolher entre
comida arabe, japonesa, chinesa, italiana, americana ou
brasileira. No meio desta ampla oferta, a creperia desponta
como uma alternativa importada saborosa.

O fato do crepe nao ser um alimento do dia-a-dia do brasileiro
Incentiva o seu consumo em estabelecimentos especializados.
Ha oportunidades de negocio em varias cidades de pequeno,
medio e grande porte.

O verao € a estacdo do ano mais propicia a venda de crepes,
devido as altas temperaturas e a maior preocupacao das
pessoas com a forma fisica. As viagens de férias também
aumentam a frequéncia de refeicGes fora de casa.

Nota-se um mercado mais expressivo nas classes sociais A e
B, mais receptivo a novidades. Este publico tambem é mais
exigente em relacao a questdes de higiene, validade dos
produtos, qualidade dos ingredientes e atendimento.

Devido ao risco intrinseco ao negdcio, recomenda-se a
realizac&o de acOes de pesquisa de mercado para avaliar a
demanda e a concorréncia. Seguem algumas sugestoes:

» Pesquisa em fontes como prefeitura, guias, IBGE e
associacOes de bairro para quantificacado do mercado alvo.

» Pesquisa a guias especializados em restaurantes e
lanchonetes. Este € um instrumento fundamental para fazer
uma analise da concorréncia, selecionando restaurantes por
bairro, faixa de preco e especialidade.
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* Visita aos concorrentes diretos, identificando os pontos fortes
e fracos das creperias que trabalham no mesmo nicho.
* Participacdo em seminarios especializados

Localizacéao

Segundo pesquisa do SEBRAE realizada em 2005, a
localizacao inadequada foi responsavel pelo fechamento de 8%
das empresas antes de completarem quatro anos de
funcionamento. Especialistas no assunto avaliam que a escolha
do ponto adequado responde por até 25% do sucesso do
comércio. Desta forma, a localizacao de qualquer
empreendimento deve ser pensada com cuidado e, para isso,
deve-se levar em consideracao alguns detalhes importantes
gue quando da escolha do local onde sera montado o negdcio.

Os principais pontos a considerar sao:

» O preco do aluguel;

» A compatibilidade entre o publico local e o padréao de servico
a ser prestado: maior renda, maior sofisticacdo; menor renda,
menor prego;

* Visibilidade: se néo se sabe (ou se vé) que naquela
localizacao existe o prestador de servi¢o, ndo se vai la atras do
servico;

» Conforto: se ha necessidade de ir de carro, ha que ter
estacionamento; se a expectativa € de haver picos de demanda
(caso tipico desta atividade aos sabados), 0 ambiente tanto do
estabelecimento quanto da vizinhanca deve ser agradavel; etc.

A loja deve estar localizada em ruas de grande fluxo de
pessoas, ou em shoppings, centros comerciais, estacoes de
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metrod, terminais rodoviarios, escolas e/ou faculdades e
universidades, locais de grande concentracao de escritérios e
outros poélos geradores de publico como: supermercados,
hipermercados, agéncias bancarias, instituicdes de servico
publico municipal, estadual e federal.

Conveniéncia e acesso facil sdo fatores fundamentais para que
0 consumidor escolha uma loja.

Outro aspecto fundamental é a visibilidade, ou seja, os clientes
ao se movimentarem em uma avenida devem identificar
facilmente a loja. Em shopping a instalac&o pode ser feita na
praca de alimentacdo ou no modelo de quiosque, em areas de
grande circulacéo de pessoas.

Alguns detalhes devem ser observados na escolha do imovel:

* O imovel atende as necessidades operacionais referentes a
localizacao, capacidade de instalacdo do negocio, possibilidade
de expansao, caracteristicas da vizinhanca e disponibilidade
dos servicos de agua, luz, esgoto, telefone e internet?

» O ponto é de facil acesso, possui estacionamento para
veiculos, local para carga e descarga de mercadorias e conta
com servicos de transporte coletivo nas redondezas?

* O local esta sujeito a inundacdes ou proximo a zonas de
rsco?

» O imovel esta legalizado e regularizado junto aos orgaos
publicos municipais?

A planta do imovel esta aprovada pela Prefeitura?

» Houve alguma obra posterior, aumentando, modificando ou
diminuindo a &rea primitiva?

* As atividades a serem desenvolvidas no local respeitam a Lei
de Zoneamento ou o Plano Diretor do Municipio?

» Os pagamentos do IPTU referente ao imovel encontram-se
em dia?

* A legislacdo local permite o licenciamento das placas de
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sinalizac&ao?

Cabe ressaltar que a instalacao da creperia em
suporte/plataforma de “trailer’” nao altera a natureza juridica do
negocio. O estabelecimento esta sujeito a mesma
regulamentacao legal de outra creperia qualquer,
principalmente no que se refere a fiscalizacéo e a vigilancia
sanitaria. O trailer n&o pode ser considerado moével ou
itinerante, pois funciona fixado no endereco para o qual o
alvara de localizacéo foi expedido.

No caso de comércio ambulante, com caracteristica de loja
movel itinerante (como por exemplo as maquinas de crepe a
palito), o empreendedor fica obrigado a obter licenciamento
especifico para cada local onde permanecer, o que €
regulamentado pela legislacdo do municipio onde o
empreendedor pretende explorar a atividade.

Exigéncias legais especificas

Para registrar uma empresa, a primeira providéncia € contratar
um contador — profissional legalmente habilitado para elaborar
0S atos constitutivos da empresa, auxilid-lo na escolha da forma
juridica mais adequada para o seu projeto e preencher os
formularios exigidos pelos 6rgaos publicos de inscricdo de
pessoas juridicas.

O contador pode informar sobre a legislacao tributaria
pertinente ao negocio. Mas, no momento da escolha do
prestador de servico, deve-se dar preferéncia a profissionais
indicados por empresarios com negocios semelhantes.

Para legalizar a empresa, € necessario procurar 0os 0rgaos
responsaveis para as devidas inscricdes. As etapas do registro
sao:
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- Registro de empresa nos seguintes 0rgaos:

0 Junta Comercial;

0 Secretaria da Receita Federal (CNPJ);

0 Secretaria Estadual da Fazenda;

o Prefeitura do Municipio para obter o alvara de funcionamento;
o Enquadramento na Entidade Sindical Patronal (a empresa
ficara obrigada ao recolhimento anual da Contribuicdo Sindical
Patronal).

o Cadastramento junto a Caixa Econdmica Federal no sistema
“Conectividade Social — INSS/FGTS”.

o Corpo de Bombeiros Militar.

- Visita a prefeitura da cidade onde pretende montar a sua
creperia (quando for o caso) para fazer a consulta de local.

- Obtencao do alvara de licenca sanitaria — adequar as
instalacfes de acordo com o Codigo Sanitario (especificacdes
legais sobre as condicdes fisicas). Em ambito federal a
fiscalizacdo cabe a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
estadual e municipal fica a cargo das Secretarias Estadual e
Municipal de Saude (quando for o caso).

- Preparar e enviar o requerimento ao Chefe do DFA/SIV do
seu Estado para, solicitando a vistoria das instalactes e
equipamentos.

- Registro do produto (quando for o caso)

As principais exigéncias legais aplicaveis a este segmento sao:
- Lein®. 6.437, de 20.08.77 e alteracdes posteriores —
Configura infracdes a legislacédo sanitaria federal e estabelece
as sancodes respectivas e a necessidade da responsabilidade
técnica.

- Lei n®.12.389 de 11 de Outubro de 2005 - Disp0e sobre a
doacéo e reutilizacdo de géneros alimenticios e de sobras de
alimentos e d& outras providéncias.

- Resolucéo RDC n°. 91, de 11 de maio de 2001 - Aprova o
Regulamento Técnico: Critérios Gerais e Classificacéo de
Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com
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Alimentos, constante do Anexo desta Resolucao.

- Resolucéo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004 - Dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao.

- Resolucédo RDC n°. 218, de 29 de julho de 2005 — Dispoe
sobre Regulamento Técnico de Procedimentos
Higiénico-Sanitarios para Manipulacao de Alimentos e Bebidas
Preparados com Vegetais.

- Resolugao RDC n°. 275, de 21 de outubro de 2002 —
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

- Portaria n°. 326/97 - Regulamento Técnico sobre as
Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacédo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

- Portaria n°. 1.428/93 - Regulamento Técnico para Inspecéo
Sanitaria de Alimentos.

Essa legislacéo federal pode ser complementada pelos 6rgaos
estaduais e municipais de vigilancia sanitaria, visando abranger
requisitos inerentes as realidades locais e promover a melhoria
das condic¢des higiénico-sanitarias dos servi¢os de alimentacao.
Em alguns estados e municipios, os estabelecimentos que
produzem e/ou manipulam alimentos somente podem funcionar
mediante licenca de funcionamento e alvara expedido pela
autoridade sanitaria competente. A vistoria no estabelecimento
segue 0 codigo sanitario vigente e € feita pelos fiscais da
prefeitura local.

As empresas que fornecem servicos e produtos no mercado de
consumo devem observar as regras de protecao ao
consumidor, estabelecidas pelo Codigo de Defesa do
Consumidor (CDC). O CDC, publicado em 11 de setembro de
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1990, regula a relacdo de consumo em todo o territorio
brasileiro, na busca de equilibrar a relac&o entre consumidores
e fornecedores.

O CDC somente se aplica as operacdes comerciais em que
estiver presente a relacdo de consumo, isto €, nos casos em
gue uma pessoa (fisica ou juridica) adquire produtos ou
servicos como destinatario final. Ou seja, € necessario que em
uma negociacao estejam presentes o fornecedor e o
consumidor, e que o produto ou servi¢co adquirido satisfaca as
necessidades proprias do consumidor, na condicao de
destinatério final.

Portanto, operagcdes néo caracterizadas como relacéo de
consumo nao estao sob a protecéo do CDC, como ocorre, por
exemplo, nas compras de mercadorias para serem revendidas
pela casa. Nestas operacoes, as mercadorias adquiridas se
destinam a revenda, e nao ao consumo da empresa. Tais
negociacoes se regulam pelo Cédigo Civil brasileiro e
legislacbes comerciais especificas.

Alguns itens regulados pelo CDC sao: forma adequada de
oferta e exposicao dos produtos destinados a venda,
fornecimento de orcamento prévio dos servigos a serem
prestados, clausulas contratuais consideradas abusivas,
responsabilidade dos defeitos ou vicios dos produtos e
Servigos, 0s prazos minimos de garantia, cautelas ao fazer
cobrancas de dividas.

Em relacao aos principais impostos e contribuicdes que devem
ser recolhidos pela creperia, vale uma consulta ao contador
sobre da Lei Geral da Micro e Pequena Empresa (disponivel
em http://www.leigeral.com.br), em vigor a partir de 01 de julho
de 2007.

O Sebrae local podera ser consultado para orientacao.
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Estrutura

Diversos sao os fatores que influenciam na estrutura de uma
creperia. A questdo, porém, € o empresario ter em mente quais
serao as caracteristicas do servico prestado, o foco de atuacao
e o0 porte. Toda a necessidade sera efetuada com base nessa
capacidade inicial esperada, na quantidade de atendimentos a
serem realizados.

Sugere-se uma estrutura inicial de 50m2, com flexibilidade para
ampliagdo conforme o desenvolvimento do negocio. Esta area
inclui a producéo dos crepes, o atendimento e 0 espago
necessario para mesas, cadeiras e banheiros aos clientes. O
estabelecimento deve ser mantido em perfeitas condi¢cbes de
ordem e higiene.

Segundo orientacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — Anvisa, 0s banheiros e vestiarios ndo devem se
comunicar diretamente com as areas de preparo e de
armazenamento dos alimentos. O banheiro deve estar sempre
limpo e organizado, com papel higiénico, sabonete,
anti-seéptico, papel toalha e lixeiras com tampa e pedal.

Para instalacOes em areas mais reduzidas, onde n&o ha
necessidade de banheiros, mesas e cadeiras (pracas de
alimentacao de shopping centers e centros comerciais, por
exemplo), a estrutura deve prever um balc&do de atendimento,
uma bancada para a confecg¢ao dos crepes, uma pia para lavar
0s alimentos e espacos reservados para o caixa, estoque e
camaras frias. A area reservada para estoque deve ser bem
protegida, arejada e separada do publico.

A disposicao dos equipamentos deve estar de acordo com o
processo produtivo de confeccao dos crepes, reduzindo o
transito desnecessario dos funcionarios. Os equipamentos fixos
devem permitir facil acesso e limpeza adequada.

E preferivel que a area de producéo do crepe esteja visivel ao
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publico, através de balcdes e divisorias de vidro. Isso atrai a
atencao dos transeuntes e aumenta a sensacao de seguranca
e higiene dos clientes mais exigentes.

Os funcionarios devem realizar suas atividades em ambiente
arejado, limpo,.

O local de trabalho deve ser limpo e organizado, pois a sujeira
acumulada propicia a multiplicacado de microbios. O piso, a
parede e o teto devem estar conservados e sem rachaduras,
goteiras, infiltragcdes, mofos e descascamentos, tudo de acordo
com as normas de seguranca pre-estabelecidas pelo Corpo de
Bombeiros e ANVISA.

Para impedir a entrada e o abrigo de insetos e outros animais,
as janelas devem possuir telas. Os objetos sem utilidade
devem ser retirados das areas de trabalho. O local deve ser
mantido bem iluminado e ventilado e as lampadas protegidas
contra quebras.

As caixas de gordura e de esgoto devem estar localizadas fora
das areas de preparo e de armazenamento de alimentos.

As superficies que entram em contato com os alimentos, como
bancadas e mesas, devem ser mantidas em bom estado de
conservacao, sem rachaduras, trincas e outros defeitos.

Os produtos de limpeza néo podem ser guardados juntamente
com os alimentos. Eles devem conter no rétulo o numero do
registro no Ministério da Saude ou a frase “Produto notificado
na Anvisa”. A limpeza do ambiente € importante para prevenir e
controlar baratas, ratos e outras pragas. Os venenos devem ser
aplicados somente guando necessario e sempre por empresa
especializada.

Profissionais qualificados (arquitetos, engenheiros,
decoradores) poderéo ajudar a definir as alterac6es a serem
feitas no imovel escolhido para funcionamento da creperia,
orientando em questdes sobre ergonometria, fluxo de
operacgao, cores que estimulam o apetite, design dos moveis,
iluminacao, ventilacao, etc.
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Os pisos e as paredes devem ser de material lavavel de cor
clara, de preferéncia azulejos, ceramicas e porcelanatos. Decks
de madeira também sao excelentes opc¢oes.

Sempre que possivel, deve-se aproveitar a luz natural. No final
do més, a economia da conta de luz compensa o investimento.
Quanto as artificiais, a preferéncia é pelas lampadas
fluorescentes, que ressaltam as cores dos alimentos.

O local de armazenamento e manipulacao precisa ser
independente, onde ndo se transitam substancias toxicas, com
area independente para higiene e guarda de utensilios de
preparacao.

O lixo, além de atrair insetos e outros animais para a area de
preparo dos alimentos, € um meio ideal para a multiplicacao de
micrébios patogénicos. Por isso, a cozinha deve ter lixeiras de
facil limpeza, com tampa e pedal e o lixo deve ser retirado para
fora da area de preparo de alimentos em sacos bem fechados.
ApOs 0 seu manuseio, deve-se lavar as maos.

A fachada da loja e a recepcdo podem auxiliar no processo de
atracao de clientes e transmisséo do conceito do
empreendimento. Uma decoracgao interna alegre e leve, com
temas especificos, pode criar uma atmosfera ludica ao
ambiente e encantar todos os tipos de clientes.

Pessoal

A necessidade de pessoal, tal qual o tamanho da infraestrutura,
depende diretamente do segmento pelo qual o empreendedor
optou. Geralmente é baseado no volume de produtos ou de
servicos oferecidos.

A qualificacdo dos profissionais € o fator chave para o sucesso
do empreendimento, onde cozinheiros, através de suas
receitas, ditam o sucesso ou fracasso do mesmo.
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O numero de funcionarios ira variar de acordo com a estrutura
do empreendimento. Para a idéia aqui proposta a creperia
exige a seguinte equipe:

- Gerente: pode ser o proprietario. Deve ter conhecimento de
gestdo e do processo produtivo. Também sera o responsavel
pelas atividades administrativas, financeiras, de controle de
estoque e de supervisao das regras de higiene.

- Crepeiro: responsavel pelo preparo dos crepes e dos
recheios. Deve ser extremamente higiénico, cuidadoso e
interessado em novas receitas. As mulheres devem utilizar
cabelos presos, cobertos com redes ou toucas, e retirar
brincos, pulseiras, anéis, alianca, colares, reldgio e maquiagem.
Os homens devem evitar bigodes, barba e costeleta. O
uniforme deve ser usado somente na area de preparo dos
alimentos, com troca diaria.

- Ajudante: responsavel pela lavagem das frutas e verduras,
pelo preparo de sucos e por descascar, cortar e acondicionar
os alimentos. Ocupa uma funcao subordinada ao crepeiro.

- Atendente: responsavel pelo atendimento ao publico. Deve
ser atencioso, versatil e prezar pelo bom atendimento ao
publico.

- Caixa: responsavel pela manipulacéo de dinheiro e outros
meios de pagamento. Deve ser confiavel, rapido e com
raciocinio matematico. Nao pode ter qualguer contato com 0s
alimentos. Muitas vezes, esta funcao é desempenhada pelo
proprio gerente ou dono do estabelecimento.

De acordo com o horario de funcionamento e 0 comportamento
de vendas ao longo do dia (atenc&o aos horarios de pico),
podem ser necessarios dois turnos de trabalho e a contratacéo
de mais funcionarios. Esta expansao do negdcio precisa ser
planejada conforme o0 aumento do faturamento.

O atendimento € um item que merece a maior preocupacao do
empresario, ja que nesse segmento de negdcio ha uma
tendéncia ao relacionamento de longo prazo com o cliente.
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A qualificacao de profissionais aumenta o comprometimento
com a empresa, eleva o nivel de retencéo de funcionarios,
melhora a performance do negdécio e diminui 0s custos
trabalhistas com a rotatividade de pessoal. O treinamento dos
colaboradores deve desenvolver as seguintes competéncias:
- Capacidade de percepcao para entender e atender as
expectativas dos clientes.

- Agilidade e presteza no atendimento.

- Capacidade de apresentar e vender os produtos da creperia,
expandindo o consumo médio por cliente sem ser
inconveniente.

- Motivagao para crescer juntamente com o negocio.

Deve-se estar atento para a Convencao Coletiva do Sindicato
dos Trabalhadores nessa area, utilizando-a como balizadora
dos salarios e orientadora das relagdes trabalhistas, evitando,
assim, consequéncias desagradaveis.

O empreendedor pode participar de seminarios, congressos e
cursos direcionados ao seu ramo de negocio, para manter-se
atualizado e sintonizado com as tendéncias do setor. O Sebrae
da localidade podera ser consultado para aprofundar as
orientagcoes sobre o perfil do pessoal e treinamentos
adequados.

Como o negocio aqui apresentado pode ser influenciado por
datas comemorativas especiais, 0 empreendedor podera
decidir por contratacao temporaria para esses periodos de
maior demanda. A decisao de atender clientes de maior porte,
por atacado, exigira um dimensionamento especial no
guantitativo de pessoas.

Como o crescimento nesse segmento de negoécio depende da
indicacao de clientes, o atendimento personalizado € um item
gue merece a maior atencao do empresario, procurando-se a
manutencao e fidelizacao da clientela. A qualidade do produto
também é item que exige uma atencao especial do empresario.
A contratacdo de mais pessoas (atendentes, garcons e outros)
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ird depender do sucesso do empreendimento, avaliado pelo
crescimento das vendas

Equipamentos

A disposicao dos equipamentos é importante para a integracao
das atividades do estabelecimento. Portanto, ao fazer o layout
da cozinha e do saldo, o empreendedor deve levar em
consideracdo a ambientacéo, decoracao, circulacao, ventilacao
e iluminacdo. Na area externa, deve-se atentar para a fachada,
letreiros, entradas, saidas e estacionamento. Um projeto basico
certamente contara com:

» Chapa para crepe (elétrica ou a gas).

» Balc&o caixa em vidro com expositor de produtos.
» Balc&do copa (com ou sem refrigerador).
 Balcao seco.

* Vitrines geladas.

» Freezer horizontal.

» Geladeira.

» Multiprocessador de alimentos.
 Extrator de sucos industrial.

» Liquidificador industrial.

» Batedeira.

 Cortador de frios.

* Forno de microondas

» Fogao industrial (4 bocas).

Os equipamentos devem estar conservados, limpos e
funcionando bem. A temperatura deve estar regulada de forma
gue os alimentos quentes permanecam acima de 60°C e os
alimentos frios abaixo de 5°C.
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No caso de uma empresa pequena, deve-se levar em
consideracdo a necessidade de todos 0s equipamentos acima
especificados e o tipo, pois existem dos mais sofisticados aos
mais simples. Antes de comprar 0s equipamentos, pense no
tipo de servico e qualidade exigida pelo publico alvo para néo
gastar mais do que o necessario ou ficar com ociosidade em
excesso.

Existe a necessidade de outros equipamentos nao destinados a
atividade produtiva, mas que devem estar presentes em
qualquer das estruturas, pequenas ou medias, que sao 0s
computadores, impressoras, telefones, ventiladores, ar
condicionado, méveis e utensilios de escritorio, dentre outros.
Verifigue a necessidade de acordo com o seu negocio.

Matéria Prima / Mercadoria

Organizacao do processo produtivo

O processo produtivo de uma creperia pode ser dividido em
duas etapas: preparacao dos ingredientes e montagem.

Na preparacéo dos ingredientes, a massa e os recheios devem
ser elaborados, preferencialmente, no dia da utilizacédo. Para a
producao da massa, deve-se bater os ovos com o sal, juntar a
farinha de trigo, diluir o leite e deixar descansar o mingau por
30 minutos. Ja a producéo dos recheios pode variar de acordo
com o cardapio oferecido. Muitos recheios exigem o consumo
no dia do preparo, enquanto outros podem ser armazenados
em local adequadamente refrigerado.

A montagem refere-se a confeccao do crepe conforme a
escolha do cliente. Sempre deve ser realizado no momento do
pedido, de preferéncia na frente do cliente. Para o crepe
francés, basta despejar a massa na chapa para crepe
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aquecida, espalhar a massa de forma uniforme, inserir o
recheio, aguardar para que a massa endureca e fechar o crepe.
Para o crepe suico (no palito), basta despejar a massa na
férma da maquina de crepe, inserir o palito com o recheio,
fechar a forma e assar o produto.

Para preparar os alimentos com higiene, deve-se:

» Lavar as maos antes e depois de manipular alimentos crus.
o Utilizar temperaturas superiores a 70°C para os alimentos
cozidos.

« Verificar a mudanca na cor e textura da parte interna do
alimento para se certificar do completo cozimento.

« Evitar o contato de alimentos crus com alimentos cozidos.
 Lavar os utensilios usados em alimentos crus antes de
utiliza-los em alimentos cozidos.

* N&o deixar alimentos congelados e refrigerados fora do
freezer ou geladeira por tempo prolongado.

» Nao descongelar os alimentos a temperatura ambiente.

« Utilizar o forno de microondas se for prepara-lo imediatamente
ou deixar o alimento na geladeira até descongelar. As carnes
devem ser descongeladas dentro de recipientes.

Frutas, legumes e hortalicas devem ser higienizadas, tendo em
vista que esses alimentos podem ser consumidos crus. A
correta higienizagao elimina os micrébios patogénicos e 0s
parasitas. Para preparar estes alimentos para o consumo,
deve-se:

» Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades
deterioradas.

» Lavar em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola,
rdcula, agrido), folha a folha, e frutas e legumes um a um.

» Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada, utilizando
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produto adequado para este fim (ler o rotulo da embalagem), na
diluicdo de 200 PPM (uma colher de sopa para 1 litro).

» Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos, folha a folha, e
frutas e legumes um a um.

 Cortar os alimentos para montagem dos pratos com as maos
e utensilios bem lavados.

» Manter sob refrigeracdo até a hora de servir.

Antes da abertura da creperia ao publico, deve-se:

Verificar os niveis de estoques de alimentos, bebidas e gas.

» Abastecer a creperia com 0S iNSUMOS hecessarios para seu
funcionamento.

 Limpar o ambiente.

» Preparar previamente os recheios dos crepes que devem ser
consumidos naquele dia.

* Preparar o caixa com troco.

Durante o funcionamento, deve-se:

* Manter as mesas limpas e arrumadas.
» Fechar as contas com rapidez.
* Receber e emitir as notas fiscais.

ApoOs o horario de funcionamento, deve-se:

» Fechar e conferir o caixa.

 Limpar o ambiente.

 Lavar todos os pratos, talheres e utensilios e guarda-los.
* Recolher o lixo.

» Trancar a loja.

A proépria rotina do estabelecimento fornecera dados para a
estruturacao do programa de compras. Embora o sistema de
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trabalho varie de um estabelecimento para outro, algumas
rotinas s&o comuns a todos eles. Diariamente, o empreendedor
devera certificar-se de que todos os itens do cardapio estao
disponiveis e de que o local esta em perfeitas condi¢des de
higiene. E recomendavel que a verificacdo de estoque e a
limpeza sejam feitas logo apds o fechamento do
estabelecimento. No dia seguinte, a rotina prosseguira com a
realizacdo das compras necessarias e com a armazenagem
dos produtos.

Em geral, as creperias funcionam doze meses ao ano, vinte e
seis dias por més e doze horas por dia. O horério de
funcionamento dependera da localizac&o do estabelecimento e
do publico que se pretende atingir. Porém, trabalha-se além do
horéario de atendimento ao publico, em tarefas como compras
de mercadorias, limpeza, preparo dos alimentos e atividades
administrativas.

O crepe € um alimento mais consumido a noite. Dependendo
do perfil da creperia, o produto pode adquirir as caracteristicas
de um lanche noturno ou de um jantar. O horério de
atendimento também dependera do perfil do negdcio.
Independente do tamanho, todas essas etapas devem ser
cumpridas. A variacao dependera do tamanho da producéo e
automacao necessaria e desejada para um produto de melhor
gualidade. Cada etapa mencionada deve ser entendida e
pensada antes de iniciar a producao.

Este perfil de negocio tem apenas a intencao de informar e
direcionar as ac¢des do futuro empresario. No caso de possuir
mais davidas, procure um SEBRAE mais proximo.

Automacao
Ha no mercado uma boa oferta de sistemas para

22 Idéias de Neg6cios - creperia



SEBRAE

gerenciamento de empresas dos mais variados portes e tipos.
Esses softwares possibilitam o controle do agendamento de
clientes, cadastro e historico de servicos prestados a cada um,
servicos de mala direta para clientes e potenciais clientes,
controle de estoque de produtos, cadastro de equipamentos,
gerenciamento de servicos dos empregados, controle de
comissionamento, controle de contas a pagar e a receber,
fornecedores, folha de pagamento, fluxo de caixa, fechamento
de caixa, etc.

Também é imprescindivel a presenca de computador, moveis e

utensilios diversos. Internet também é uma excelente

ferramenta que pode gerar varios beneficios como permanente
atualizacéo no setor, possibilidade de agendamento de clientes

guando for o caso, facilidade de busca de alternativas de
fornecedor e mesmo de efetivacdo de encomendas e — até
mesmo, eventualmente — se constituir em entretenimento para
0s clientes.

Outras opc¢oes de softwares e equipamentos sao caixas
eletronicas isoladas ou integradas, impressoras para
preenchimento automatico de cheques, impressoras de notas
fiscais nos caixas, codigo de barras nos produtos, banco de
dados sobre cada produto ou servigco e cadastro de clientes.
Portanto, a automacao a ser exigida ira depender diretamente
do tamanho do empreendimento a ser montado, e o uso de
sistemas de automacao mais complexos e sofisticados so se
justifica para empresas de maior porte.

Canais de distribuicao

Um dono de uma creperia ndo pode contar apenas com o seu
ponto proprio de venda para garantir a viabilidade do negdcio.
Deve estar sempre atento a realizac&o de parcerias para

Idéias de Negdcios - creperia

23



SEBRAE

ampliar seus canais de distribuicao, fundamental para o
sucesso do negocio. E é justamente neste aspecto que o
empreendedor encontra as maiores dificuldades para a
comercializacao do produto.

O canal de distribuicdo de uma creperia pode ser feita de duas
formas:

- Vendas realizadas na propria creperia: exige um ponto
comercial e o atendimento eficiente aos clientes. O produto
pode ser consumido na propria creperia ou preparado para
viagem.

- Entrega domiciliar: pode utilizar um servico proprio de
motoboy ou contratar uma empresa especializada. Trata-se de
um canal de distribuicao imprescindivel para ampliar as vendas
e divulgar a creperia. Os pedidos podem ser feitos por telefone
ou internet.

Para o pequeno empreendedor, restam outros canais:
pequenas lojas, mercearias e bancas em feiras. Canais
alternativos também podem ser utilizados, como encomendas
pela internet, telefone e venda direta.

Por fim, outro canal interessante € o contrato com buffets de
festas para a realizacéo de producao extra. Esta opcao diminui
0s custos de marketing, pois ndo exige macicos investimentos
em propaganda para a divulgacédo da marca do fabricante e
garante 0 acesso a outros consumidores.

Investimentos

Investimento compreende todo o capital empregado para iniciar
e viabilizar o negocio até o momento de sua auto-sustentacéao.
Pode ser caracterizado como:

* Investimento fixo — compreende o capital empregado na
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compra de imoveis, equipamentos, moveis, decoracao,
utensilios, instalacdes, reformas etc.;

* Investimentos pré-operacionais — sao todos 0s gastos ou
despesas realizadas com projetos, pesquisas de mercado,
registro da empresa, honorarios profissionais e outros;

Os investimentos necessarios, em média, para uma empresa
de pequeno porte estao descritos abaixo.

DESCRICAO
QUANTIDADE  VALOR UNITARIO TOTAL

Espaco Fisico

R$ 8.000,00
Reformas e adaptacgdes (incluindo equip. de seguranca)
1 R$ 8.000,00 R$ 8.000,00
Moveis e Equipamentos

R$ 43.450,00

Impressora

Fiscal

1 R$ 900,00 R$ 900,00

Balcao de

recepcgao 1
R$ 1.000,00 R$ 1.000,00

Expositores

quentes

1 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00

Balcao

seco

1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00

Chapa para crepe e

panquecas 2 R$
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750,00 R$ 1.500,00
Crepeira a
palito
1 R$ 750,00 R$ 750,00
Vitrines
geladas

R$ 2.800,00 R$ 2.800,00
Freezer
horizontal
1 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00
Refrigerador

1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00
Multiprocessador

1 R$ 700,00 R$ 700,00
Extrator de sucos
industrial
350,00 R$ 350,00
Liquidificador
industrial
500,00 R$ 500,00
Batedeira

1 R$ 450,00 R$ 450,00
Fatiador de
frios
1 R$ 1.500,00 R$ 1.500,00
Forno de
microondas
1 R$ 400,00 R$ 400,00
Fogéo
industrial

1 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00
Mesas e 4
cadeiras
5 R$ 600,00 R$ 3.000,00
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Moveis e utensilios para cozinha - atendimento aos

clientes 1 R$ 3.500,00 R$ 3,500,00

Insumos para producéo inicial + capital de

giro 1 R$ 15.000,00 R$ 15.000,00
Decoracao

1 R$ 1.800,00 R$ 1.800,00

Administracdo e Vendas

R$ 8.000,00
Estacao de trabalho (mesa +
cadeira) 2 R$
750,00 R$ 1.500,00
Computador e
impressora 2
R$ 2.000,00 R$ 4.000,00
Mesas, cadeiras, arquivos,
prateleiras 1 R$ 2.500,00
R$ 2.500,00
TOTAL GERAL

R$ 59.450,00
O investimento necessario para abertura da empresa ira variar
segundo fatores tais como: equipamentos utilizados, tamanho
da equipe quantidade de eventos e festas e servigcos

oferecidos. Assim, os valores acima descritos servem apenas
como referéncia para o empreendedor.

Capital de giro

Custos
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S&o todos os gastos realizados na producao e que seréo
incorporados posteriormente no preco dos produtos ou servicos
prestados, como: aluguel, 4gua, luz, salarios, honorarios
profissionais, despesas de vendas, matéria-prima e insumos
consumidos no processo de producao.

O cuidado na administracao e reducao de todos os custos
envolvidos na compra, producéo e venda de produtos ou
servigcos que compdem o negocio indica que o empreendedor
podera ter sucesso ou insucesso, ha medida em que encarar
como ponto fundamental a reducéo de desperdicios, a compra
pelo melhor preco e o controle de todas as despesas internas.
Quanto menores 0s custos, maior a chance de ganhar no
resultado final do negdcio.

E importante notar que, quanto menores forem 0s custos,
menor também sera a necessidade de disponibilidade de
capital de giro, liberando recursos para novos investimentos
produtivos ou aumentando a lucratividade do empreendimento.
Os custos tipicos deste tipo de empreendimento devem ser
estimados considerando pelo menos os itens abaixo, quando
houver:

DESCRICAO CUSTO

MENSAL CUSTO ANUAL

Salarios, comissdes e encargos; R$

6.840,00 R$82.080,00

Tributos, impostos, contribuicGes e taxas; R$ 350,00
R$4.200,00

Aluguel, taxa de condominio, seguranca; R$

1.000,00 R$12.000,00

Agua, Luz, Telefone e acesso a internet; R$

300,00 R$3.600,00

Limpeza, higiene, manutencéo; R$
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200,00 R$2.400,00

Assessoria contabil; R$
400,00 R$4.800,00

Propaganda e Publicidade da empresa; R$
500,00 R$6.000,00

Aquisicdo de matéria-prima e insumos; R$
5.000,00 R$60.000,00

TOTAL R$

14.590,00 R$ 175.080,00

Obs.: Valores de referéncia para uma creperia com as
dimensdbes apresentadas aqui.

Estima-se que o custo represente aproximadamente 75% a
80% da receita total estimada.

Diversificacao / Agregacéao de valor

A diversificacao de um produto ou servigco deve sempre ser
buscada pelo empresario, seja para em momentos de recessao
poder escoar e vender seus produtos, seja para aproveitar
momentos e processos 0ciosos, ampliando assim sua receita,
sempre complementado o servigo principal ofertado.

Nao basta ao empresario apenas possuir algo que os produtos
concorrentes néo oferecem. E necessario que esse algo mais
seja reconhecido pelo cliente como uma vantagem competitiva
e aumente o seu nivel de satisfacdo com o produto ofertado.
Um outro item importante para agregacao de valor é
desenvolver produtos da linha diet e light, destinados aos
clientes que querem se deliciar com as guloseimas, mas se
preocupam com o ganho de alguns quilinhos a mais, ou
agueles que por motivo de doengas nao podem consumir
acucar. A linha de produtos devera ser planejada de acordo
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com as caracteristicas da clientela e os seus habitos de
consumo.

Uma decoracéao visualmente bem explorada € um fator que
permite a diferenciacéo, ja que o ser humano se sente atraido
por formas, cores e texturas visualmente sedutoras e iguarias
gue combinam uma estética perfeita e um sabor irresistivel
Outro item importante € manter uma area para degustacao,
apresentando novidades e variedades para atrair os clientes.
As pesquisas quantitativas e qualitativas podem ajudar na
iIdentificacao de beneficios de valor agregado. No caso de uma
creperia, ha iniumeras oportunidades de diferenciacao, tais
como:

» Decoracgao tematica do ponto comercial.

* Receitas exclusivas de crepe, adaptadas a cultura local.

« Utilizac&o de trigo e queijo importados para a confecgao do
produto.

« Utilizacao de recheios diet.

« Cardapio de crepes infantis.

 Servicos diferenciados de entrega em domicilio e escritorios.
 Estrutura movel para atendimento em festas particulares.

» MUsica ao vivo.

* Bem como diferentes tamanhos e formatos para os crepes,
COMO O crepe Suzette, o normal, mini e extra, aberto ou
fechado.

O atendimento pessoal qualificado é um fator que agrega valor
de alto significado para o cliente. E fundamental, na construcdo
de relacionamento duradouro, conhecer quem sao os clientes e
entender suas reais expectativas e necessidades.

E importante pesquisar junto aos concorrentes para conhecer
0S servigos que estdo sendo adicionados e desenvolver opcoes
especificas com o objetivo de proporcionar ao cliente um
produto diferenciado.

Alem disso, conversar com 0s clientes atuais para identificar
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suas expectativas é muito importante para o desenvolvimento
de novos servigos ou produtos personalizados, o que amplia as
possibilidades de fidelizar os atuais clientes, além de cativar
Novos.

Foram apresentadas apenas algumas opcoes de diversificacao,
sendo sempre possivel propor melhorias e novidades, para iSso
é indicado observar habitos, ouvir as pessoas e criar novos
produtos e novos servicos, com o objetivo de ampliar os niveis
de satisfacao dos clientes.

Divulgacao

A propaganda € um importante instrumento para tornar a
empresa e seus servicos e produtos conhecidos pelos clientes
potenciais. O objetivo da propaganda € construir uma imagem
positiva frente aos clientes e tornar conhecidos 0s servigos
oferecidos pela empresa. A midia mais adequada € aquela que
tem linguagem associada ao publico-alvo, enquadra-se no
orcamento do empresario e tem maior penetracao e
credibilidade junto ao cliente.

Poderao ser usados todos os canais de propaganda, de acordo
com o porte do empreendimento e a capacidade de
investimento do empreendedor. Um pequeno estabelecimento
podera utilizar-se de panfletos a serem distribuidos de forma
dirigida, em locais de grande circulacédo de pessoas (proximos
ao estabelecimento), ou no bairro onde esta localizado.
Oferecer descontos para compras combinadas (por exemplo,
compre 1, leve 2) € sempre uma boa forma de atrair a clientela,
principalmente crepes no palito. Outra forma bastante eficaz
para esse segmento é convidar clientes potenciais para
conhecer a qualidade e atendimento dos servi¢os e produtos.
O empreendedor deve sempre entregar o que foi prometido e,
guando puder, superar as expectativas do cliente. Ao final, a
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melhor propaganda sera feita pelos clientes satisfeitos e bem
atendidos.

Na medida do interesse e das possibilidades, poderao ser
utilizados anuncios em jornais de bairro, jornais de grande
circulacéo, radio, revistas, outdoor e internet.

Informac0des Fiscais e Tributarias

O segmento de CREPERIA, assim entendido pela CNAE/IBGE
(Classificacéo Nacional de Atividades Economicas) 5611-2/03
como a atividade de vender e servir crepe para consumo local,
com venda ou nao de bebidas, em estabelecimentos com ou
sem servico completo, podera optar pelo SIMPLES Nacional -
Regime Especial Unificado de Arrecadacéao de Tributos e
Contribuictes devidos pelas ME (Microempresas) e EPP
(Empresas de Pequeno Porte), instituido pela Lei
Complementar n° 123/2006, desde gque a receita bruta anual de
sua atividade néo ultrapasse a R$ 360.000,00 (trezentos e
sessenta mil reais) para micro empresa R$ 3.600.000,00 (trés
milhGes e seiscentos mil reais) para empresa de pequeno porte
e respeitando os demais requisitos previstos na Lei.

Nesse regime, o empreendedor podera recolher os seguintes
tributos e contribuigdes, por meio de apenas um documento
fiscal — o DAS (Documento de Arrecadacéo do Simples
Nacional), que é gerado no Portal do SIMPLES Nacional
(http://www8.receita.fazenda.gov.br/Simpl...):

* IRPJ (imposto de renda da pessoa juridica);

* CSLL (contribuicdo social sobre o lucro);

* PIS (programa de integracao social);

* COFINS (contribuicao para o financiamento da seguridade
social);
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* ICMS (imposto sobre circulagcdo de mercadorias e servigos);
* INSS (contribuicdo para a Seguridade Social relativa a parte
patronal).

Conforme a Lei Complementar n° 123/2006, as aliquotas do
SIMPLES Nacional, para esse ramo de atividade, variam de 4%
a 11,61%, dependendo da receita bruta auferida pelo negdcio.
No caso de inicio de atividade no préprio ano-calendario da
opcao pelo SIMPLES Nacional, para efeito de determinacao da
aliguota no primeiro més de atividade, os valores de receita
bruta acumulada devem ser proporcionais ao numero de meses
de atividade no periodo.

Se o Estado em que o empreendedor estiver exercendo a
atividade conceder beneficios tributarios para o ICMS (desde
gue a atividade seja tributada por esse imposto), a aliquota
podera ser reduzida conforme o caso. Na esfera Federal
podera ocorrer reducédo quando se tratar de PIS e/ou COFINS.

Se a receita bruta anual nao ultrapassar a R$ 60.000,00
(sessenta mil reais), o empreendedor, desde que n&o possua e
nao seja socio de outra empresa, podera optar pelo regime
denominado de MEI (Microempreendedor Individual) . Para se
enquadrar no MEI o CNAE de sua atividade deve constar e ser
tributado conforme a tabela da Resolugcdao CGSN n° 94/2011 -
Anexo XIlII (http://www.receita.fazenda.gov.br/legisl...). Neste
caso, os recolhimentos dos tributos e contribuicdes serao
efetuados em valores fixos mensais conforme abaixo:

) Sem empregado

* 5% do salario minimo vigente - a titulo de contribuicao
previdenciaria do empreendedor;

* R$ 1,00 mensais de ICMS — Imposto sobre Circulacéo de
Mercadorias;
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I) Com um empregado: (0 MEI podera ter um empregado,
desde que o salario seja de um salario minimo ou piso da
categoria)

O empreendedor recolhera mensalmente, além dos valores
acima, os seguintes percentuais:

* Retém do empregado 8% de INSS sobre a remuneracao;

» Desembolsa 3% de INSS patronal sobre a remuneracao do
empregado.

Havendo receita excedente ao limite permitido superior a 20% o
MEI terd seu empreendimento incluido no sistema SIMPLES
NACIONAL.

Para este segmento, tanto ME, EPP ou MEI, a opcéo pelo
SIMPLES Nacional sempre sera muito vantajosa sob o aspecto
tributario, bem como nas facilidades de abertura do
estabelecimento e para cumprimento das obrigactes
acessorias.

Fundamentos Legais: Leis Complementares 123/2006 (com as
alteracOes das Leis Complementares n°s 127/2007, 128/2008 e

139/2011) e Resolucdo CGSN - Comité Gestor do Simples
Nacional n® 94/2011.

Eventos

A seqguir, sdo indicados 0s principais eventos sobre o
segmento:

Congresso Nacional da Sociedade Brasileira de Alimentacao e
Nutricao
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Séo Paulo - SP
http://www.sban.com.br
Tel.: (11) 3266-3399

Fipan

Feira Internacional da Panificacdo, Confeitaria e do Varejo
Independente e Alimentos.

Séo Paulo - SP

http://www.fipan.com.br

Fispal Food Service

Feira Internacional de Produtos e Servicos para Alimentacao
fora do Lar.

Sé&o Paulo - SP

Tel.: (11) 3234-7725

http://www.fispal.com

fispal.sp@fispa.com

Fispal Tecnologia

Feira Internacional de Embalagens e Processos para as
Industrias de Alimentos e Bebidas.

Sé&o Paulo - SP

Tel.: (11) 3234-7725

http://www.fispal.com

fispal.sp@fispa.com

Restaubar Show

Sao Paulo — SP

Tel.: (11) 4689-1935
http://www.restaubar.com.br
restaubar@restaubar.com.br
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Entidades em Geral

Alguns fornecedores:

BERNAUER ENGENHARIA e SERVICOS LTDA
Desidratadores de alimentos (tomates e frutas) desenvolvidos a
partir da necessidade do

cliente e/ou projeto.

End: Rua Forte do Araxa, 253. Sao Paulo — SP. Cep:
08340-170.

Tel: (11) 6115-7000 / Fax: (11) 6115-8533

E-mail bernauer@bernauer-eng.com.br

Site: http://www.bernauer-eng.com.br

CIRATI MAQUINAS LTDA

Secadoras de frutas.

End: Rua Estanilo Francisco Xavier, 888. Miguel Pereira — RJ.
Cep: 26900-000.

Tel: (24) 2484-6718 / Fax: (24) 2484-6718

E-mail: ciratimaquinas@uol.com.br

Site: http://'www.cirati.com.br/ciratimaquinas/...

DEFUMAX EQUIPAMENTOS E PRODUTOS LTDA-ME
Desidratador utilizado para tomates, banana, abacaxi, caqui,
hortalicas e legumes em geral.

End: Rua Pedro Verardino, 77, Jrd. Kennedy. Jaboticabal - SP.
Cep: 14871-430.

Tel: (16) 3203-1449 / Fax: (16) 3203-3042

E-mail: defumax@netsite.com.br

Site: www.defumax.com.br

GRISANTI MAQUINAS INDUSTRIAIS LTDA.
R. Boa Esperanca, 300 - Ribeirdo Pires, SP. CEP: 09400-970
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Fone: (11)4828-4788, Fax: (11)4828-1205

E-mail: grisanti@grisanti.com.br

Site : http://www.grisanti.com.br

Equipamentos: Despolpadora de fruta; Lavador de fruta de
esteira; Lavador de fruta tipo

tanque; Lavador de fruta tipo tubular.

ITAMETAL

Endereco: Rua Senhor do Bonfim, s/n Nova Itabuna Itabuna -
Bahia Brasil.

Telefone: (73) 3616-1860/3616-1765/3616-1531, Fax: (73)
3616-1529

E-mail: vendas@itametal.com.br

Site: http://www.itametal.com.br/

Equipamentos: despolpadeiras, prensas, dosador e sistema
integrado para lavagem e

preparo de frutas por imerséo ou aspersao.

INDUSTRIA E COMERCIO DE MAQUINAS POLIDRYER LTDA
Maquinas para desidratacdo de frutas em geral, hortalicas e
cogumelos.

End: José Timotéo Silva, 05, Santo Antbénio. Vigcosa — MG. Cep:
36.570-000.

Tel: (31) 3891-4996 / Fax: (31) 3891-6120

Site: www.polidryer.com.br

E-mail: polidryer@polidryer.com.br

MELONI

End.: Rua Vinicius de Moraes, 314/401 Bairro de Fatima.
Vigcosa - MG. Cep: 36570-000.

Tel /[Fax: (31) 3891-6198

E-mail: contato@meloni.com.br

Site: http://www.meloni.com.br
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METALURGICA RICEFER LTDA.

Rodovia RST 470 - Km 222. CEP: 95720-000 - Garibaldi - RS
Fone: (54) 463-8466, Fax: (54) 463-8590

E-mail: ricefer@italnet.com.br

Site: www.ricefer.com.br

Equipamentos:Lavador de fruta de esteira; Lavador de fruta tipo
tanque e tubular.

A seguir, séao indicadas as principais entidades de auxilio ao
empreendedor:

ABIA
ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
ALIMENTACAO

HTTP://WWW.ABIA.ORG.BR

ABRASEL
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES
HTTP://WWW.ABRASEL.COM.BR

ANVISA
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
HTTP://WWW.ANVISA.GOV.BR

ABIMAQ

ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE MAQUINAS E
EQUIPAMENTOS

HTTP://WWW.ABIMAQ.ORG.BR

ITAL
INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
HTTP://WWW.ITAL.SP.GOV.BR

MINISTERIO DA SAUDE
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HTTP://WWW.SAUDE.GOV.BR

SNDC
SISTEMA NACIONAL DE DEFESA DO CONSUMIDOR
HTTP://WWW.MJ.GOV.BR/DPDC/SNDC.HTM

SBAN
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
HTTP://WWW.SBAN.COM.BR

SBGAN

SOCIEDADE BRASILEIRA DE GASTRONOMIA E NUTRICAO
HTTP://WWW.SBGAN.ORG.BR

ABIA

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
ALIMENTACAO

AV. BRIGADEIRO FARIA LIMA, 1.478, 11° ANDAR
CEP: 01451-001

SAO PAULO - SP

FONE: (11) 3030-1353

WEBSITE: HTTP://WWW.ABIA.ORG.BR

E-MAIL: ABIA@ABIA.ORG.BR

ASSOCIACAO DO TURISMO RURAL DO CIRCUITO DAS
FRUTAS

FONE: (11) 4817-1618

WEBSITE: HTTP://WWW.CIRCUITODASFRUTAS.COM.BR
E-MAIL: ABIA@ABIA.ORG.BR

MINISTERIO DA SAUDE

ESPLANADA DOS MINISTERIOS, BLOCO G
CEP: 70058-900

BRASILIA — DF

FONE: 0800 61 1997
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WEBSITE: HTTP:// WWW.SAUDE.GOV.BR

RECEITA FEDERAL
BRASILIA - DF
WEBSITE: HTTP://WWW.RECEITA.FAZENDA.GOV.BR

Normas Técnicas

Norma técnica € um documento, estabelecido por consenso e
aprovado por um organismo reconhecido que fornece para um
uso comum e repetitivo regras, diretrizes ou caracteristicas
para atividades ou seus resultados, visando a obtencdo de um
grau otimo de ordenacdo em um dado contexto. (ABNT NBR
ISO/IEC Guia 2).

Participam da elaboracdo de uma norma técnica a sociedade,
em geral, representada por: fabricantes, consumidores e
organismos neutros (governo, instituto de pesquisa,
universidade e pessoa fisica).

Toda norma técnica € publicada exclusivamente pela ABNT —
Associacao Brasileira de Normas Técnicas, por ser o foro unico
de normalizacao do Pais.

1. Normas especificas para uma Creperia:

Nao existem normas aplicadas a este negocio

2.Normas aplicaveis na execucao de uma Creperia:

ABNT NBR 15635:2008 - Servicos de alimentacéao - Requisitos
de boas praticas higiénico-sanitarias e controles operacionais
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essenciais.

Esta Norma especifica os requisitos de boas praticas e dos
controles operacionais essenciais a serem seguidos por
estabelecimentos que desejam comprovar e documentar que
produzem alimentos em condi¢cfes higiénicos sanitarios
adequados para o consumo.

ABNT NBR ISO 22000:2006 — Versao Corrigida: 2006 -
Sistemas de gestéo da seguranca de alimentos - Requisitos
para qualquer organizacao na cadeia produtiva de alimentos.

Esta Norma especifica requisitos para o sistema de gestao da
seguranca de alimentos, onde uma organizagéo na cadeia
produtiva de alimentos precisa demonstrar sua habilidade em
controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta
seguro no momento do consumo humano.

ABNT NBR 15526:2009 Redes de distribuicao interna para
gases combustiveis em instalagdes residenciais e comerciais -
Projeto e execucéo.

Esta Norma estabelece o0s requisitos minimos exigiveis para o
projeto e a execucao de redes de distribuicao interna para
gases combustiveis em instalagdes residenciais e comerciais
gue nao excedam a pressao de operacéo de 150 kPa (1,53
kgf/cm2) e que possam ser abastecidas tanto por canalizacao
de rua (conforme ABNT NBR 12712 e ABNT NBR 14461) como
por uma central de gas (conforme ABNT NBR 13523 ou outra
norma aplicavel), sendo o gas conduzido até os pontos de
utilizacdo através de um sistema de tubulacdes.

ABNT NBR 15842:2010 - Qualidade de servico para pequeno
comercio — Requisitos gerais.
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Esta Norma estabelece os requisitos de qualidade para as
atividades de venda e servigos adicionais nos estabelecimentos
de pequeno comércio, que permitam satisfazer as expectativas
do cliente.

ABNT NBR 12693:2010 — Sistemas de protecao por extintores
de incéndio.

Esta Norma estabelece 0s requisitos exigiveis para projeto,
selecéo e instalacéo de extintores de incéndio portateis e sobre
rodas, em edificacdes e areas de risco, para combate a
principio de incéndio.

ABNT NBR 5410:2004 Versao Corrigida: 2008 - Instalactes
elétricas de baixa tensao.

Esta Norma estabelece as condi¢cOes a que devem satisfazer
as instalacoes elétricas de baixa tenséo, a fim de garantir a
seguranca de pessoas e animais, o funcionamento adequado
da instalacao e a conservacao dos bens.

ABNT NBR 5413:1992 Versao Corrigida:1992 - lluminancia de
interiores.

Esta Norma estabelece os valores de iluminancias médias
minimas em servi¢o para iluminacéo artificial em interiores,
onde se realizem atividades de comércio, industria, ensino,
esporte e outras.

ABNT NBR 5419:2005 - Protecdo de estruturas contra
descargas atmosféricas.

Esta Norma fixa as condi¢cbes de projeto, instalacéo e
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manutencao de sistemas de protecao contra descargas
atmosféricas (SPDA), para proteger as edificacdes e estruturas
definidas em 1.2 contra a incidéncia direta dos raios. A
protecao se aplica também contra a incidéncia direta dos raios
sobre 0s equipamentos e pessoas que se encontrem no interior
destas edificacOes e estruturas ou no interior da protecao
iImpostas pelo SPDA instalado.

ABNT NBR 5626:1998 - Instalacéo predial de agua fria.

Esta Norma estabelece exigéncias e recomendacoes relativas
ao projeto, execugao e manutencéo da instalacao predial de
agua fria. As exigéncias e recomendacdes aqui estabelecidas
emanam fundamentalmente do respeito aos principios de bom
desempenho da instalacao e da garantia de potabilidade da
agua no caso de instalacéo de agua potavel.

ABNT NBR 9050:2004 Versao Corrigida: 2005 - Acessibilidade
a edificacbes, mobiliario, espacos e equipamentos urbanos.

Esta Norma estabelece critérios e parametros técnicos a serem
observados quando do projeto, construcgao, instalacao e
adaptacao de edificac6es, mobiliario, espacos e equipamentos
urbanos as condi¢des de acessibilidade.

ABNT NBR IEC 60839-1-1:2010 - Sistemas de alarme - Parte
1: Requisitos gerais - Secao 1: Geral.

Esta Norma especifica 0s requisitos gerais para o projeto,
instalacdo, comissionamento (controle apos instalacéo),
operacéao, ensaio de manutencao e registros de sistemas de
alarme manual e automatico empregados para a protecao de
pessoas, de propriedade e do ambiente.
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Glossario

Seguem alguns termos técnicos extraidos do Glossario
Tematico de Alimentacdo e Nutricdo, produzido pelo Ministério
da Saude e disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoe... .

Alimentacdo saudavel: padrédo alimentar adequado as
necessidades biologicas e sociais dos individuos e de acordo
com as fases do curso da vida. Deve ser acessivel (fisica e
financeiramente), saborosa, variada, colorida, harmonica e
segura quanto aos aspectos sanitarios. Esse conceito
considera as praticas alimentares culturalmente referenciadas e
valoriza o consumo de alimentos saudaveis regionais (como
legumes, verduras e frutas), sempre levando em consideracao
0S aspectos comportamentais e afetivos relacionados as
praticas alimentares.

Alimento diet: alimento industrializado em que determinados
nutrientes como proteina, carboidrato, gordura, sodio, entre
outros, estdo ausentes ou em quantidades muito reduzidas,
nao resultando, necessariamente em um produto com baixas
calorias.

Alimento in natura: alimento ofertado e consumido em seu
estado natural, sem sofrer alteraces industriais que
modifiguem suas propriedades fisico-quimicas (textura,
composicao, propriedades organolépticas). As frutas e o leite
fresco sdo exemplos de alimentos in natura.

Alimento integral: alimento pouco ou nao-processado e que
mantém em perfeitas condi¢cdes o conteudo de fibras e
nutrientes. Nao existe legislacdo que defina esse tipo de
alimento.

Alimento light: alimento produzido de forma que sua
composicao reduza em, no minimo, 25% o valor caldrico e/ou
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0S seguintes nutrientes: aglcares, gordura saturada, gorduras
totais, colesterol e sddio, comparado como produto tradicional
ou similar de marcas diferentes.

Boas praticas de fabricacao de alimentos: procedimentos
necessarios para garantir a qualidade dos alimentos. O
regulamento que estabelece os procedimentos necessarios
para a garantida da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
preparados é a Resolucédo RDC n°. 216, de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), denominado
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao.

Composicao dos alimentos: descricdo do valor nutritivo dos
alimentos e de substancias especificas existentes neles, como
vitaminas, minerais e outros principios.

Deficiéncia nutricional: estado organico que resulta de um
processo em que as necessidades fisiologicas de nutrientes
nao estao sendo atendidas. A deficiéncia nutricional pode ser
decorrente tanto de problemas alimentares quanto de
problemas organicos.

Estado nutricional: resultado do equilibrio entre o consumo de
nutrientes e 0 gasto energético do organismo para suprir as
necessidades nutricionais, em plano individual ou coletivo. Ha
trés tipos de manifestacdo: adequacao nutricional, caréncia
nutricional e distarbio nutricional.

Gordura trans: tipo especifico de gordura formada por meio de
um processo de hidrogenacao natural (na gordura de animais
ruminantes) ou industrial. Essas gorduras estao presentes na
maioria dos alimentos industrializados, em concentracdes
variaveis. Os alimentos de origem animal, como a carne e 0
leite, possuem pequenas quantidades de gorduras trans. A
gordura hidrogenada é um tipo especifico de gordura trans
produzido pela inddstria. O processo de hidrogenacéao industrial
gue transforma 6leos vegetais liquidos em gordura sdlida a
temperatura ambiente é utilizado para melhorar a consisténcia
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dos alimentos e o tempo de prateleira de alguns produtos. A
gordura trans (hidrogenada) € prejudicial a saude, podendo
contribuir para o desenvolvimento de algumas doencas
cronicas como dislipidemias.

Manipulagcao de alimentos: conjunto de procedimentos e
técnicas operacionais aplicadas aos alimentos, desde o
tratamento da matéria-prima até a obtencéao do alimento
acabado. Esses procedimentos e técnicas ocorrem nas fases
de processamento, de armazenamento e de transporte e de
distribuicdo dos alimentos.

Recomendacdes nutricionais: prescricfes quantitativas que se
aplicam aos individuos para ingestao diaria de nutrientes e
calorias, conforme as suas necessidades nutricionais. As
recomendacdes sao determinadas por meio de pesquisas
cientificas.

Rotulagem nutricional: informagao ao consumidor sobre os
componentes nutricionais de um alimento ou de sua
preparacao, incluindo a declaracéo de valor energético e de
nutrientes que o compdem. Existe legislacao especifica
elaborada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para a
rotulagem de alimentos.

Seguranca alimentar e nutricional: conjunto de principios,
politicas, medidas e instrumentos que assegure a realizacao do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de saude, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econémica e
ambientalmente sustentaveis. Acrescenta-se, que, além de
acesso e consumo, o organismo deve dispor de condigoes
fisioldgicas adequadas para o aproveitamento dos alimentos
por meio de boa digestao, absorcéo e metabolismo de
nutrientes.

Tradi¢cOes alimentares: usos e costumes alimentares que se
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transmitem de geracao a geracao, segundo a cultura tradicional
de determinadas etnias ou grupamentos antropologicamente
homogéneos.

Vigilancia sanitaria: conjunto de acOes capazes de eliminar, de
diminuir ou de prevenir riscos a saude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
producéo e da circulacao de bens e da prestacao de servicos
de interesse da saude. Essa vigilancia abrange o controle de
bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem
com a saude, em todas as etapas, do processo de producao
até o consumo; o controle da prestacéo de servigos que se
relacione, direta ou indiretamente, com a saude..

Dicas do Negocio

Uma creperia precisa ser um local moderno e antenado com a
sua clientela. Por servir uma comida de origem francesa, o
ponto exige uma atmosfera agradavel e diferenciada de um
restaurante popular. A limpeza do ambiente é fundamental.

O cardapio deve apresentar uma grande variedade de recheios,
se possivel com receitas exclusivas. Deve-se utilizar
intensamente alimentos frescos e integrais e ofertar produtos
relacionados que possam aumentar o faturamento: sucos,
sorvetes, vinhos, espumantes, saladas, etc.

A oferta de produtos deve se limitar a alimentos relacionados
ao crepe. A expansao sem controle da oferta pode
descaracterizar o conceito de creperia e afastar clientes.

Além da qualidade dos ingredientes utilizados, o crepe precisa
conter uma apresentacao visual capaz de “encher os olhos” do
consumidor. Pequenos detalhes contribuem para este
enobrecimento do produto final: louca impecavel, decoracéo no
prato e formatos inusitados de crepe.
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Para incrementar o faturamento, algumas noites podem ser
dedicadas a festivais de crepes, com a cobranca por pessoa.
Os crepes podem ser disponibilizados em buffet ou em rodizio.
Dependendo da viabilidade financeira, pode haver
compensacao financeira em esticar o horario de funcionamento
do estabelecimento até a madrugada. A creperia pode se tornar
um ponto de encontro de jovens que desejam matar a fome
apos a balada.

Da mesma forma, deve ser estudada a possibilidade de
oferecer café da manha. Esta opc¢ao torna-se atraente para
creperias instaladas proximas a centros comerciais.

Convénios e parcerias de descontos com empresas, escolas e
faculdades auxiliam na formacé&o de uma clientela cativa. A
divulgacao precisa ser permanente, sempre prezando pela
criatividade e qualidade do material produzido.

O sistema de entregas € fundamental para o incremento do
negocio. Entregas rapidas em escritérios e domicilios trazem
comodidade ao cliente e expandem a area de atuacéo da
empresa.

Por fim, o empreendedor deve atentar que a prestacao do
servico inclui desde o primeiro contato com o cliente para
receber o pedido até o momento final de pagamento do
produto. Em nenhum momento durante o processo o bom
atendimento pode ser negligenciado.

Qualquer atividade da vida social ou pessoal, quanto melhor
planejada melhor sera executada. Assim, tambem em qualquer
negocio, 0 tempo que se gasta antes de comecar é dinheiro
gue se deixa de perder. Os problemas, provaveis ou
meramente possiveis, ja foram pensados e a solugao
equacionada antes que ele vire perda.

Entretanto, de nada vale planejar se nao for para cumprir o
planejamento. Muito importante: isto nao significa um
engessamento das acoes. Significa, sim, n&o fugir do eixo,
muito embora ao longo do processo algumas das coisas que se
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planejou tenham que ser revistas e/ou adaptadas. Ou seja, 0
planejamento € um instrumento dinamico, mas o foco nao deve
ser perdido.

Um caso tipico desta flexibilidade é a frequente aparicao de
gastos imprevistos nos 100 primeiros dias da empresa. Isto
ocorre com frequiéncia quando existe excesso de otimismo no
calculo das possibilidades da empresa, sacrificando o capital de
giro. A recomendacéao € sempre considerar uma hipotese
menos otimista, evitando surpresas desagradaveis.

Outro cuidado relevante € com o foco da empresa: é
fundamental evitar a tentacdo de improvisar para agregar valor
e acabar fazendo muitas coisas e mal feitas. Sempre seqguir
planejamento e simulacoes.

Avaliar permanentemente a receptividade da clientela a venda
de produtos. Lembrar que comércio requer registro de empresa
diferenciado de prestacao de servicos;

Investir na qualidade global de atendimento ao cliente, ou seja:
qualidade do servico, ambiente agradavel, profissionais
atenciosos, respeitosos e interessados pelo cliente, além de
comodidades adicionais com respeito a estacionamento,
facilidade de agendamento de horario, cumprimento de horério
Ou prazos, etc;

Procurar fidelizar a clientela com acdes de pos-venda, como
remessa de cartbes de aniversario, comunicacado de novos
servicos e novos produtos ofertados, etc;

O empreendedor deve estar sintonizado com a evolucéo do
setor, pois esse € um negocio que requer inovacao e
adaptacao constantes, em face das novas tendéncias que
surgem dia-a-dia.

Caracteristicas especificas do empreendedor
O empreendedor envolvido com atividades ligadas a este setor
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precisa adequar-se a um perfil fortemente comprometido com a
evolucao acelerada de um ramo altamente disputado por
concorrentes nem sempre faceis de serem vencidos. Algumas
caracteristicas desejaveis ao empresario desse ramo sao:

» Ser bom comunicador, simpatico, atencioso com os clientes;
» Gostar e conhecer bem o ramo de negdcio;

» Pesquisar e observar permanentemente o segmento de
mercado onde estd competindo, promovendo ajustes e
adaptacdes no negocio;

 Ter atitude e iniciativa para promover as mudancas
necessarias;

« Saber administrar todas as areas internas da empresa;

» Saber negociar, vender beneficios e manter clientes
satisfeitos;

» Ter visédo clara de onde quer chegar;

» Planejar e acompanhar o desempenho da empresa,;

» Ser persistente e nao desistir dos seus objetivos;

» Manter o foco definido para a atividade empresarial;

» Assumir somente riscos calculados;

» Estar sempre disposto a inovar e promover mudancas;

» Ter grande capacidade para perceber novas oportunidades e
agir rapidamente para aproveita-las;

» Ter habilidade para liderar sua equipe de profissionais;
 Imaginacgao criativa;

» Sentido artistico e estético;

» Sentido de pormenor e precisao;

» Boa coordenacao visual/motora;

» Boa presenca — apresentacao — higiene pessoal.
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