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Resumo

Fundada em 2011, a Le Chef Gatd tornou-se um sucesso comercial produzindo doces e chocolates
finos. Desde entdo, a empresa tem mantido uma trajetéria consistente de crescimento e comeca a
pavimentar o caminho para um novo ciclo de expansdo. Esse novo estagio, no entanto, requerera
mudancas fundamentais na forma como a empresa gerencia suas operagdes e demais processos, sob
o risco de ndo se alcancarem as metas desenhadas para 0s proximos.
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Abstract

Founded in 2011, Le Chef Gat6 has become a commercial hit through its fine sweets and chocolates.
Since then, the company has been keeping a consistent growth trajectory, and starts to pave the road
for a new expansion cycle. This new stage, however, will require fundamental shifts in the way the
company manages its operations and other processes, under the risk of not achieving the goals
outlined for the company for the coming years.
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Introducéo

O ano de 2015 foi bastante dificil para a economia do Brasil, apresentando um recuo de 3,8%
no Produto Interno Bruto (PIB) em relagdo ao ano anterior. O patamar da economia brasileira, em
valores reais, chegou ao nivel do primeiro trimestre de 2011, segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE).

Apesar dos dados negativos da economia, Ednei e sua esposa e socia, Claudia, vivenciavam
um momento diferente: o crescimento de seu negécio, a doceria Le Chef Gatd. Nesse ano, ja
contavam com trés lojas préprias, sendo duas gerenciadas por pessoas de sua confianga num contrato
de concessdo. Os empreendedores sabiam que ainda havia muito espacgo para o crescimento de seu
negocio, ja que concentravam suas atividades somente na cidade de S&o Paulo. Entretanto,
enfrentavam alguns problemas para crescer: escassez de capital e capacidade de expansdo limitada
por dificuldades operacionais e administrativas.
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A expansdo do negocio era um assunto recorrente na vida dos dois. Sabiam que nédo
poderiam esperar muito para esse processo acontecer, mas tinham dificuldade para tomar a deciséo.

Background: da concepcéo a criacéo

Os lagos de Ednei Fernando Bruno, fundador da Le Chef Gatd, com a fabricacdo de
brigadeiros e outros doces de chocolate remontam a sua adolescéncia. Nascido na cidade paulista de
Birigui, aos 12 anos de idade, Ednei cuidou da organizacdo de sua propria festa de aniversario, na
qual se responsabilizou pela producédo de brigadeiros para mais de 100 convidados, deixando o bolo
sob os cuidados de uma das confeiteiras da cidade.

Entre essa primeira experiéncia com o publico e a criacdo de sua empresa, houve, contudo,
um hiato de décadas, periodo no qual a ideia de abrir um negécio relacionado a producéo de doces e
bolos foi amadurecendo. Durante essa fase, enquanto se dedicava a vida corporativa, trabalhando na
area de investimentos de um banco, Ednei comecou a fazer, como hobby brigadeiros e bombons de
morango para as festas de seus amigos. Tamanho era o sucesso de seus doces que 0S amigos
passaram a fazer encomendas para outros eventos. O éxito entre amigos e a ascensao bem-sucedida
da Brigaderia, empresa especializada na producéo de brigadeiros gourmet criada em 2007, foram os
fatores que levaram Ednei a abrir seu proprio negécio.

Ednei decidiu deixar o universo corporativo para dar vazdo a sua vertente empreendedora.
Assim, em 2011, antes das celebracbes da Pascoa, Ednei iniciou as atividades da Le Chef Gato. O
nome, um evidente trocadilho entre as palavras gato e gateau(bolo, em francés), é uma referéncia a
paixdo de sua esposa, Claudia, por gatos, de modo que tal tributo se refletiu diretamente no logotipo
da empresa (Apéndice 1). O uso do “L e C hvenf da admiracdo de ambos pela Franca,
especialmente pelos doces franceses e todo o cuidado que o pais tem com a doceria.

Fazendo uso de sua receita especial, de autoria propria, Ednei planejou a abertura da Le Chef
Gato para a Pascoa de 2011. Entretanto, 0 empreendedor teve de enfrentar um importante revés: sua
primeira loja, no Paraiso (bairro de classe média alta situado proximo a Avenida Paulista), ndo ficou
pronta a tempo. Como alternativa, comecou a vender os doces e ovos pela internet. A primeira
experiéncia de vendas ao publico, com entregas realizadas por um motoboy foi considerada um
sucesso.

Em junho de 2011, a loja finalmente foi inaugurada, comercializando 10 tipos diferentes de
brigadeiros e ovos de Pascoa com recheio de brigadeiro. Curiosamente, os bolos (gateauX que déo o
nome a empresa so apareceram no final de 2011.

Todos esses itens eram produzidos em uma cozinha montada no mesmo espaco fisico em que
se encontrava a loja. O ponto de 40 m? de area foi dividido entre loja, producdo e escritorio. Ednei
chefiava a cozinha — contando com dois funcionarios —, e toda a operacdo da loja, que contava com
mais dois atendentes.

A propaganda boca a boca

A inauguracdo da loja fisica ndo foi seguida de qualquer campanha de marketing O Unico
meio de promocdo com que contaram foi o apelo visual do ambiente e dos doces expostos nas
vitrines. Nao surpreende, portanto, que o perfil dos clientes nos primeiros meses da loja fosse muito
restrito, circunscrito a vizinhanga e aos amigos do casal. Ainda assim, a propaganda boca a boca
comecou a surtir efeito; indicacBes da vizinhanca e dos restaurantes no entorno, e um networking
com empresas proximas, fizeram com que o0 movimento da loja aumentasse gradativamente.

No entanto, o grande ponto de virada veio com a midia esponténea feita pelo jornal O Estado
de S. Pauloe pela Revista Vejaapds a visita da jornalista do Estaddoe da editora-chefe do
suplemento gastronémico da Veja S&o Paul@ loja, em ocasides diferentes. Em ambos os casos, as
duas profissionais vieram a loja sem se identificar, gostaram muito do ambiente e dos doces e,
alguns dias depois, ligaram perguntando se poderiam fazer mateérias a respeito do Le Chef Gato, que
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vieram a ser publicadas algumas semanas depois. A promocdo nesses meios de comunicacdo fez
crescer de maneira significativa as vendas da empresa, expandindo seu publico para além do bairro
Paraiso e seu entorno.

Por fim, a introducdo dos bolos no portfélio de produtos do Le Chef Gatd ao fim de 2011
consolidou a reputacdo da empresa no mercado. Para surpresa dos proprietarios, esse produto trouxe
a loja um novo puablico: os descendentes de japoneses. Nisseise sanseisculturalmente habituados a
consumir bolos com frequéncia, foram, em boa parte, responsaveis pelo grande crescimento das
vendas desse produto, tdo logo ele foi lancado. Mais uma vez, o efeito da propaganda boca a boca se
fez sentir de maneira forte.

Os primeiros desafios do crescimento

Com o aumento do volume de vendas da loja, Claudia decidiu sair da empresa em que
trabalhava no ano de 2012, a fim de se dedicar integralmente as atividades do Le Chef Gatd. Dessa
maneira, Ednei ficava totalmente dedicado a funcdo de chocolatier responsavel pela producédo e
desenvolvimento de novos produtos, enquanto Claudia passou a assumir a maior parte das fungoes
administrativas e de suporte operacional.

Foi durante esse ciclo de crescimento inicial da empresa que o0s primeiros desafios
relacionados a gestdo do negocio comecaram a surgir. Apesar do perfil empreendedor de Ednei, as
demandas relacionadas ao processo de gerenciamento do Le Chef Gatdé ndo eram amplamente
compreendidas. As rotinas burocraticas foram uma das primeiras dificuldades sentidas com a
abertura da empresa, principalmente no que diz respeito ao processo de recolhimento dos impostos e
de todas as taxas relacionadas a atividade.

Outro desafio envolvido dizia respeito a precificagdo. Como estabelecer os precos de
produtos que usam materiais importados de primeira linha, de modo que (i) as despesas fixas e
varidveis fossem cobertas, (ii) fosse obtido um certo lucro para se reinvestir na empresa e (iii) uma
remuneracao para os proprietarios fosse fixada? A solucdo encontrada pelo casal passou pelo método
da tentativa e erro, de modo que 0s precos eram reajustados de acordo com a demanda e pela analise
da concorréncia, onde verificavam o preco e qualidade dos produtos concorrentes e analisavam o
perfil das lojas com produtos mais baratos e mais caros.

O problema relacionado a méo de obra tornou esse primeiro ciclo ainda mais dificil. Nao
bastasse o recorrente problema de baixa qualificacdo, comum ao contexto nacional, os proprietarios
ainda tiveram que lidar com situacdes relacionadas ao controle inadequado de estoque e a faltas de
funcionarios. A solucdo encontrada ao longo do tempo passou por um processo de selecdo mais
rigido feito pelos proprios donos da empresa e um treinamento constante dos funcionarios, visando
garantir o atendimento adequado dos clientes e qualificar os funcionarios para executar funcdes
distintas dentro da empresa, seja de atendimento, de pagamento, de manutencdo ou de limpeza da
loja.

O crescimento gradual das vendas também foi acompanhado de uma enorme expansao na
oferta de produtos ao longo dos primeiros anos. No caso dos brigadeiros, por exemplo, as 10 opcbes
do produto pularam para mais de 70. Tanta variedade, no entanto, trouxe problemas, tornando o
processo de precificagdo mais dificil e aumentando o desperdicio de matéria-prima e produtos
acabados. Além disso, uma variedade sensivelmente menor de brigadeiros era responsavel por de
70% a 80% do faturamento da empresa com esse produto.

Expanséo e consolidagéo

O ano de 2013 foi especialmente bom para a Le Chef Gat6. Em maio de 2013, receberam o
convite para a abertura de uma loja, em parceria, no shoppingD&D, centro de compras paulistano
em que predominam as classes média alta e alta, composto principalmente de lojas de decoracéo e
moveis para o lar. Em setembro e outubro desse mesmo ano, receberam convites semelhantes de
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frequentadores assiduos e abriram mais duas lojas em bairros com alto poder aquisitivo, na Zona

Oeste de Séo Paulo: Itaim e Pinheiros.

A ambientacdo das lojas mais recentes assemelha-se muito a da primeira (Apéndice 2),
localizada bairro do Paraiso: espacos relativamente pequenos, porém modernos e aconchegantes,
para que os clientes possam degustar, eventualmente acompanhados de um café, os doces, bolos e
brigadeiros concebidos por Ednei. O maior chamariz das lojas, no entanto, estd nas vitrines,
fartamente decoradas e coloridas pelos produtos recém-fabricados. Pode-se afirmar que essas lojas
refletem de maneira apropriada a missdao da empresa: “Proporcionar aos clientes uma experiéncia
gustativa diferente, marcante e inica”.

Dentro do conjunto de servigos oferecidos pela empresa, podem-se citar a venda on-line, que
disponibiliza uma menor variedade produtos, solugdes customizadas para eventos empresariais e
sociais (festas de fim de ano, casamentos etc.) e o sistema de deliverycom pedidos feitos diretamente
as lojas.

A expansdo da empresa veio também acompanhada pelo aumento dos tipos de doces
produzidos (Apéndice 3) pela Le Chef Gatd, entre os quais se destacam:

9 brigadeiros: sdo o carro-chefe da empresa e também o produto mais barato e o de maior margem
de contribuicdo para a Le Chef Gat6. Sao oferecidas regularmente de 20 a 25 variedades, entre as
quais se destacam o brigadeiro tradicional, o de frutas vermelhas, pistache, limao-siciliano,
caramelo. Essa quantidade ofertada pode variar em funcdo de algumas matérias-primas
disponiveis em determinadas epocas do ano;

9 coxinha de morango: um dos grandes sucessos de venda, trata-se de uma variedade de brigadeiro
em formato de coxinha, recheada com morango;

9 bolos: com alta demanda, é um dos produtos que requerem maior destreza para ter o belo
acabamento que possuem. Destacam-se nesse grupo os bolos de morango, trés leites e limao-
siciliano;

9 doces especiais: trata-se, essencialmente dos potinhos de chocolate e os verrines que séo potes
recheados de brigadeiro disponiveis nas opcdes tradicional e frutas vermelhas;

1 produtos de época: tais como o0s ovos de Pascoa, ricamente recheados e com ampla gama de
opcOes, e 0s panetones e pées de mel, mais comuns nas festividades de fim de ano.

Além desses doces, acessorios associados & marca, tais como aventais infantis e adultos e
corddes com os pingentes do gato simbolo da empresa, também sdo comercializados.

Concorréncia

A proposta de valor da Le Chef Gatd, uma “experiéncia gustativa” caracterizada por produtos
de alta qualidade, a posiciona de maneira muito distinta das duas maiores franquias nacionais de
chocolate: a Brasil Cacau e a Cacau Show. N&o caindo no mérito da qualidade do que produzem, o
enfoque dessas empresas estd muito mais no produto do que no servigo em si. Os proprietarios da Le
Chef Gatb consideram a Brigaderia, a Sdo Brigadeiros e a Kopenhagen suas principais concorrentes,
por apresentarem componentes de produto e de servico mais semelhantes aos da empresa. As duas
primeiras, evidentemente especializadas na producdo de brigadeiros, possuem uma atuagdo mais
circunscrita a cidade de Sdo Paulo e a regido metropolitana, enquanto o escopo de atuacdo da
Kopenhagen é nacional.

Relativamente novas, com ambiente e decoracdo de estilo mais classico, Brigaderia e S&o
Brigadeiros oferecem uma variedade muito maior de brigadeiros do que a Le Chef Gat6, mas a linha
de produtos nédo se estende muito além disso. Por outro lado, a Kopenhagen, fundada em 1928, nao
possui produtos que se assemelhem muito aos da Le Chef Gatd, mas a qualidade dos itens
produzidos, a experiéncia de servigo e o reconhecimento da marca pelo mercado a tornam uma forte
concorrente, principalmente no que diz respeito as lojas localizadas em shopping centers
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Reestruturando as operacoes

A expansdo dos pontos de venda e do portfolio de produtos da Le Chef Gatd ndo permitia
mais que a producgdo se mantivesse concentrada exclusivamente na cozinha da loja do bairro Paraiso.
Para lidar com a demanda crescente e a maior complexidade dos produtos, decidiu-se alugar uma
ampla casa na Zona Leste de Sdo Paulo, distante da loja do Paraiso, para converté-la em uma linha
de producdo dos principais doces da Le Chef Gatd. Trata-se de uma unidade de producdo com
poucos funcionérios, localizada distante dos pontos de venda, mas com custo de locagdo
relativamente baixo.

Apesar de 0 espaco permitir o uso de equipamentos maiores e a produgdo mais acelerada e
padronizada de alguns itens, muito do processo produtivo ainda preserva o carater artesanal, para
garantir a qualidade e o acabamento dos produtos. Dessa forma, enquanto uma moderna maquina
modela e garante que todos os brigadeiros tenham o mesmo tamanho, acelerando e padronizando a
fabricacdo desse item, a finalizagdo com os confeitos e a embalagem s&o feitos na prépria loja.
Quanto aos bolos, ndo ha tecnologia disponivel para conferir a eles o acabamento refinado que
possuem. A solucdo encontrada foi delegar a fabrica somente a fabricacdo da massa dos bolos,
enquanto as lojas cuidam de rechea-los e dar o acabamento apropriado. A delegacédo da fase final de
producdo do bolo para as lojas também evita o risco de danifica-los durante o transporte para os
pontos de venda, caso fossem integralmente produzidos na fabrica.

Matéria-prima e o0 processo de compras

No processo de producdo de doces, a garantia de sabor e qualidade diferenciados passa
necessariamente pela selecdo das matérias-primas. No caso da Le Chef Gatd, o cacau origem, item
que é base para a fabricacdo de quase todos os seus produtos, é importado. A Barry Callebaut,
empresa de origem suica, € a principal fonte dos granulados e confeitos para a doceria. Chocolates de
origem belga e francesa também s&o adquiridos com outros fornecedores. Ja o leite condensado e o
acucar encontram variantes nacionais que atendem as exigéncias da empresa.

Independentemente de onde venha o produto, a Le Chef Gatd ndo possui contratos vantajosos
de compra e venda com as empresas que sdo as fontes primarias de suas matérias-primas, tampouco
com os distribuidores dessas empresas. A politica de compras funciona da seguinte maneira: a
nutricionista da Le Chef Gatd faz o levantamento dos itens e quantidades que precisam ser
adquiridos, procede-se a cotacdo desses produtos em vérias empresas e, finalmente, a compra é
efetuada. Sdo, portanto, compras de médio volume realizadas regularmente, sem fidelidade a
nenhum fornecedor do mercado. Varejistas como a Chocolandia, Casa Santo Antonio e Central do
Sabor sdo exemplos de empresas com as quais a Le Chef Gatb realiza compras regularmente.

A embalagem

Na Le Chef Gatd, a embalagem é considerada componente fundamental para transmitir
credibilidade ao consumidor e influenciar sua percepcao de valor. As embalagens sdo concebidas de
modo que os doces sejam vistos como um presente. As caixas de brigadeiro talvez sejam 0s
melhores exemplos desse principio. As versdes originais dessas caixas foram desenvolvidas pelo
mesmo designerque elaborou o logotipo da Le Chef Gatd. Mais tarde, uma empresa especializada
no desenvolvimento de embalagens para presentes elaborou uma variante dessas caixas, capaz de
acomodar brigadeiros e uma pequena bebida ao lado. Todas elas sdo fabricadas por uma Unica
grafica e uma pequena empresa de embalagens especiais. Ja para as forminhas de brigadeiros, a
empresa utiliza uma marca premiumitaliana que, além de ser mais bem elaborada que as versoes
nacionais, ndo deixa passar a gordura do brigadeiro, 0 que comprometeria o aspecto final do produto.

Ainda assim, os gestores da Le Chef Gatd acreditam que a empresa necessita se
profissionalizar mais no ambito das embalagens. Desde a criagdo da empresa, estas ndo sofreram
grandes mudancas ou atualizacdes, inclusive as sacolas que os clientes utilizam para carregar o
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produto. Visando melhorar esse e outros aspectos mercadoldgicos, uma empresa de markeing foi
contratada no ano de 2016.

Reduzindo o desperdicio

Para boa parte das empresas que atuam no setor alimenticio, os produtos pereciveis sdo a
maior fonte de desperdicio, em funcdo do risco de obsolescéncia. No caso da Le Chef Gatd, os
estoques de matérias-primas e de produtos acabados sdo 0s pontos em que ha maior exposicao a esse
risco.

Nos primeiros anos de atuacdo da empresa, 0 estoque de matéria-prima sofria essencialmente
com dois problemas basicos: quantidade excessiva de alguns itens e eventual stockout(falta) de
outros. Em outras palavras, esse processo de gerenciamento era muito deficiente, trazendo risco de
desperdicio e comprometendo boa parte do capital da empresa.

O gerenciamento do estoque passou por um processo de profissionalizacdo a partir da
contratacdo de uma nutricionista, uma ex-funcionaria da Le Chef Gat6 que saiu temporariamente da
empresa para concluir seus estudos em Nutrigdo. A ela, foram incumbidas as tarefas de (i) mensurar
adequadamente a quantidade de matéria-prima que cada produto da Le Chef Gatd demandava, (ii)
verificar a quantidade disponivel no estoque da fabrica e (iii) coordenar o processo de compras
dessas matérias-primas. A atuacdo da nutricionista foi fundamental no dimensionamento e na
composicdo apropriados do estoque da empresa. Todo o controle é realizado em uma planilha de
Excel e um sistema integracdo de informacdes das lojas entre si, bem como das lojas com a fabrica,
porem subutilizado.

Em relacdo aos produtos acabados, os proprietarios da Le Chef Gatd adotam uma rigida
politica: boa parte dos produtos tem o prazo de validade muito pequeno, para garantir que 0s
consumidores tenham acesso a um produto fresco e com suas propriedades preservadas. Os bolos,
por exemplo, tém validade de um dia. J& os bombons feitos de chocolate macico tém um prazo de
validade mais extenso. De qualquer forma, se a validade dos produtos expirar, ndo resta op¢do a nao
ser o descarte.

Para evitar o desperdicio dos produtos que ainda se encontram frescos, mas proximos do
prazo de vencimento, a Le Chef Gato transforma esse risco em oportunidade, oferecendo sessdes de
degustacdo aos clientes, permitindo-lhes conhecer outros produtos. N&o existe a pratica de oferecer
descontos a produtos proximos da validade, para ndo comprometer a imagem e a reputacdo da
empresa perante seus clientes.

Com essas agdes, a Le Chef Gatd consegue manter uma baixa taxa de desperdicio:
praticamente nula nas matérias-primas, cerca de 2% nos produtos que contém morango e 3% nos
demais produtos.

Os processos da qualidade

A verificacdo da qualidade dos doces é de responsabilidade tanto dos funcionarios da Le
Chef Gat6 quanto de seus proprietarios. De um lado, os funcionarios tém autonomia para dizer se um
doce esta dentro dos parametros de qualidade (sabor, textura, volume, acabamento etc.) estabelecidos
por Ednei. O confeiteiro, entre todos os funcionarios, tem a maior responsabilidade nesse processo.
Por outro lado, os proprietéarios realizam visitas frequentes a fabrica para verificar as condigdes em
que os doces sdo produzidos e a conformidade com esses parametros, mas eles entendem que a
melhor referéncia para a determinagdo da qualidade dos produtos sdo os clientes.

A durabilidade dos produtos pode influenciar a percepcdo de qualidade pelo cliente. Dessa
maneira, 0s funcionarios sdo orientados a registrar o prazo de validade em todos os produtos, por
meio da colocacdo manual de etiquetas. Para produtos muito pereciveis, tais como o0s bolos, a
orientacdo é que os funciondrios comuniquem aos clientes que o consumo do produto ndo deve
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tardar, dentro de no maximo um dia, e este deve ser conservado em geladeira enquanto ndo for
consumido.

O relacionamento com o cliente

O nivel de satisfagdo dos clientes da Le Chef Gat6 é sensivelmente influenciado pela forma
como eles e os funcionarios de linha de frente (front office se relacionam. Os clientes tém uma
relacdo de fidelidade em funcdo do atendimento que a empresa proporciona, segundo 0S
proprietarios. Nesse sentido, os funcionarios sdo qualificados a dar a sugestdo mais apropriada de
doce aos clientes, quando solicitado. O fato de trabalharem com um publico mais exigente também
demanda que sejam discretos na abordagem e falem portugués corretamente, sem erros de expressao,
de concordancia e tampouco uso de girias. Se os clientes desejarem conversar com os funcionarios,
eles sdo orientados a ouvi-los educada e pacientemente, dando a eles a atencdo que demandam.

Parcialmente em fungé@o de seu porte, a Le Chef Gatd ainda ndo possui uma estrutura de
sistemas e tecnologias que lhe permita gerenciar o relacionamento com o cliente de modo mais
eficaz, visando solucdes especificas e aumento de rentabilidade da empresa. Os proprietéarios
afirmam que a taxa de clientes recorrentes é alta, superior a 60%, mas ndo ha como aferir a precisao
dessa taxa.

A criacdo de um programa de fidelidade em 2015, na qual se oferecem prémios e condi¢bes
especiais para os clientes frequentes, pode ser considerado um passo importante no estreitamento da
relacdo entre empresa e cliente. Quanto a prospeccao de novos clientes, a Le Chef Gatd tem se
valido da indicacdo de seus clientes que trabalhnam em empresas para oferecer produtos de época
(panetones, ovos de Pascoa etc.) e solucdes adaptadas para eventos.

A gestdo da empresa

A expanséo da Le Chef Gato levou o casal Ednei e Claudia a cuidar de atividades distintas da
empresa. Enquanto Ednei se dedicou mais ao desenvolvimento e fabricacdo dos produtos, Claudia
deu maior enfoque as funcbes administrativas e burocraticas. Toda essa divisao de tarefas, no entanto,
ndo os afastou da linha de frente. Eles ainda se colocam a disposicdo para atender antigos e novos
clientes nos pontos de venda da Le Chef Gato.

Ambos sdo responsaveis pela maior parte dos processos de gestdo; apenas alguns sdo
delegados a funcionarios ou terceiros, como o processo de compras, que foi delegado a nutricionista,
mas ainda sob forte supervisdo de Claudia, e as atividades de marketing que tém suporte de uma
empresa especializada. Os processos financeiros estdo sob total responsabilidade do casal. Isso,
evidentemente, traz a eles uma sobrecarga.

A quantidade de demandas que recaem sobre eles impede, por exemplo, que Claudia conclua
um importante projeto de mapeamento dos processos da Le Chef Gatd. Ambos acreditam que uma
gestdo mais eficiente dos Recursos Humanos, em todos 0s niveis organizacionais, aprimoraria muito
0S processos organizacionais.

A gestéo da propriedade intelectual

As receitas de cada um dos produtos da Le Chef Gat6, todas formuladas por Ednei Bruno,
fruto de anos de processos de tentativa e erro, sdo um dos maiores ativos a disposicdo da empresa.
Entretanto, o atual processo de producdo, tal como foi concebido, deixa expostas as formulas de
alguns desses itens, dando margem as atitudes oportunistas.

O ano de 2015

O ano de 2015 foi especialmente dificil na gestdo da Le Chef Gatd, sofrendo alguns reveses
inesperados. A loja do shoppingD&D foi fechada ap6s a desisténcia, por parte do parceiro, de
continuidade da gestdo das operacOes. Ednei e Claudia assumiram, inicialmente, a loja. Mas, diante
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dos altos custos do ponto, bem como da atividade-fim do shoppinge da distancia dele em relagdo a
matriz, decidiram fecha-la.

Em pouco tempo, os parceiros das lojas de Pinheiros e Itaim, que estavam atuando sob
concessao da marca e uso exclusivo dos produtos Le Chef Gatd, desistiram de continuar participando
do negdcio por motivos pessoais.

Ednei e Claudia assumiram rapidamente a gestdo de uma das lojas, ficando ainda mais
sobrecarregados. Paralelamente, sabiam que estavam perdendo uma étima oportunidade de expanséo
de seus negocios.

Apéndice 1. Logotipo da Le Chef Gatd

Brigadeiros e Doces
Especiais
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Apéndice 2. Ambiente das lojas da Le Chef Gatd

Atendimeto

Vitrine
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Apéndice 3. Amostra da linha de produtos da Le Chef Gatb

Brigadeiros

Bolos
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Apéndice 3 (continuagéo)

Ovos de Pascoa
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