2 Geracao-empreendedora
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Renovacao e
aprendizados
da nova
geracao

Transformar boas ideias
em negdcios pode ser o
principal desafio na hora de
empreender. Aquela ideia que
surge em uma roda de amigos
tem potencial para real-
mente se tornar um negdcio
sustentavel? Pode ser que
sim. Nesta edigao, contamos
historias de jovens empreen-
dedores que transformaram
seus gostos de adolescéncia
ou a experiéncia vivida na
faculdade em negécios.

Essa geragao leva para
o mercado iniciativas que
buscam mais que lucro e
sustentabilidade econémica.
Sao negdcios que surgem
para conciliar propdsito e
conexao com estilo de vida e
bem-estar.

E ai estao pontos de
aprendizados — para os
jovens e 0s nem tao jovens
assim. Na hora de idealizar
um negdcio, ter um propdsito
claro pode facilitar muito o
percurso arduo que é cons-
truir uma marca. E natural-
mente desafiador estruturar
um negdcio, compreender
0 publico-alvo, decidir a
forma certa de se comuni-
car. Se o motivo pelo qual o
negdcio foi criado esta claro
para quem empreende, essa
trajetdria comeca a ficar
mais facil.

Assim, as histérias de
empreendedorismo reunidas
nesta edicao mostram que
criar e comandar o proprio
negdcio &, acima de tudo,
um exercicio de coeréncia. A
nova geragao ensina que, na
hora de empreender, é preci-
S0 respeitar o proprio estilo
de vida e o proposito que deu
origem a ideia. Quando a es-
séncia permanece intacta, o
negdcio ganha forga — tanto
para quem consome guanto
para quem cria.

@isajacoby
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Cinco dicas para empreender

sozinho na gastronomia
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Leonardo Cruz é professor de Gastronomia da Pucrs

Comegar a empreender
na gastronomia, muitas vezes
sozinho, é um passo cheio de
entusiasmo e também de duvi-
das. Entre vender, comprar bem,
divulgar o trabalho e cuidar do
dinheiro, cada decisao logo na
largada ajuda a construir a base
do negdcio. Confira as dicas:

1. Vender também faz parte
do negécio: Nao tenha vergo-
nha de vender. Para comegar a
empreender na gastronomia, é
muito importante vencer essa
adversidade. E um movimento
que as vezes é dificil, mas é pre-

ciso saber que, naquele momen-

to em que vocé esta comerciali-
zando, é uma pessoa a parte do
seu pessoal. Empreender é criar
a sua melhor vaga de emprego.
2_Valorize o seu trabalho e
apaixone-se pelo seu produto:
Saiba se posicionar, pense em
vocé como um profissional e
se apaixone pelo seu produto
e pelo processo. No sentido de
que vocé vai sentir que, mesmo
vendendo, vai estar trazendo
um pougquinho de carinho e algo
gostoso para alguém naquele
momento do dia da pessoa.

3. Torne-se MEI para comprar
melhor: Ter um CNPJ é essencial,

principalmente para conseguir

melhores pregos com fornecedo-
res. Na confeitaria, por exemplo,
o chocolate é um insumo caro.
Para compra-lo de melhor qua-
lidade e no melhor prego, vocé
s0 vai conseguir com fornecedor,
e ele vai exigir que vocé tenha
um MEL

4. Use a internet como port-
folio: Hoje, a internet é a melhor
janela de entrada, principalmente
para quem esta comegando.
Gastronomia é portfélio: a minha
dica é mostrar como é esse pro-
cesso de produgao de alimentos
dentro da sua realidade. Sempre
deixe transparente que vocé
esta dentro das normas e que é
caprichoso. As pessoas gostam
de saber como é feito e onde é
produzido também.

5. Separe o dinheiro pessoal
do da empresa: Saiba o que é di-
nheiro seu e o que é dinheiro da
empresa. Hoje, € muito facil abrir
mais de uma conta no banco,
mesmo ainda nao sendo a conta
vinculada ao MEI, mesmo sendo
vinculada ao seu CPF. Tenha
uma conta separada para pensar
0 quanto vocé teve de lucrativi-
dade e o quanto vocé tem de di-
nheiro para investir. Assim, vocé
se separa direitinho. Isso aqui é
da empresa, ndo vou gastar com
meus gastos pessoais.

China In Box passa a abrigar rede japonesa

Porto Alegre ganhou
uma nova operagao gas-
trondémica para quem gosta
tanto de comida chinesa
quanto japonesa. A unidade
do China in Box no bairro
Boa Vista passou a abrigar
também a marca Koni (@
koniportoalegre), operando
no modelo store-in-store,
reunindo as duas culinarias
no mesmo enderecgo na Ca-
pital e marcando a estreia da
rede japonesa na praga Sul
do Pais. A frente da novida-
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de esta uma gestao familiar
gue acompanha a trajetoria
da marca ha mais de duas
décadas. Com 23 anos,
Vinicius Hideaki comanda

a operacao ao lado da mae,
Tiaqui Takeuchi, que decidiu
apostar na franquia chinesa
ha 26 anos. Criada em 2007
no Rio de Janeiro, a rede
Koni ganhou proje¢ao ao
popularizar os temakis, ape-
lidados de "cones". Aponte
a camera para o QR Code e
confira a matéria completa.
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