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conttnuacao 

FIL TRAGEM DO CALDO 
• Decanta9ao e filtragem do caldo. 
• 0 caldo e filtrado e decantado para a retirada de impurezas, 

como bagacilho e terra; 
• Manuten9ao do decantador e filtro em condi96es operacionais, 

higienizados e sem furos, nas caixas e nas peneiras. 
Caldo isento de bag_acilhos, terrae sujidade. 

DILUICAO 
• Adi_£ao de agua para diluir o caldo da cana. 
• Ajuste do teor de a9ucar do caldo - deve ser feito de forma a 

atingir o ponto ideal de fermenta9ao, entre 14° e 16° brix; 
• Qualidade da agua - limpa, inodora, incolor, sem germes 

patogemicos e dentro dos padroes de potabilidade. 
Caldo com teor de a~ucar ajustado, de forma a atingir o ponto 
ideal de fermenta~ao. 

FERMENTACAO 
• Prepara9ao do pe-de-cuba; 
• Adi9ao do caldo ao nutriente natural; 
• Controle de temperatura e acidez. 
• Tipo de nutriente - e utilizado o nutriente natural. 0 agente 

fermentativo natural, que a acompanha desde a lavoura. Na 
microbiota predominam as leveduras, e ainda esta contida uma 
grande quantidade de bacterias. A mesma pode ser enriquecida 
por nutrientes organicos e minerais presentes no arroz, soja e 
milho; 

• Produtos quimicos- nao se utiliza qualquer produto quimico de 
origem mineral para induzir ou acelerar a fermenta9ao; 

• Preparo do pe-de-cuba - diretamente dentro de cada dorna ou 
em batelada, atraves do sistema de corte, distribuindo o mosto 
proporcionalmente pelas demais dornas; 

• material da dorna - a dorna de fermenta9ao deve ser de material 
rigido, lavavel, resistente, que nao descame, descasque,esfarele 
ou se corroa e que nao transmita elementos capazes de alterar 
a cor, o aroma e/ou o sabor do caldo; 

• sistema de fermenta9ao - sao utilizados dois sistemas de 
fermenta9ao: 1 - Convencional ou batelada: consiste em 
associar, de uma s6 vez, todo o fermento e todo o conteudo a 
ser fermentado; 2 - Alimenta9ao parcelada ou batelada 
alimentada: consiste na alimenta9ao do caldo de cana ao mosto, 
de modo que o teor de a9ucar nao ultrapasse urn valor pre­
fixado; 

• periodo de fermenta9ao - idealmente, de 12 a 24 horas; 
• aroma da fermenta9ao - e saudavel e penetrante, agradavel, 

lembrando o aroma de frutas maduras; 
• acidez do mosto- a acidez final do mosto e, no maximo, igual 

ao dobro da acidez inicial. 

Mosto fermentado, com aroma agradavel e penetrante, 
lembrando o aroma de frutas maduras, com acidez, no maximo, 
igual ao dobro da acidez inicial e decantado, com a separa~ao 
do vinho (sobrenadante) e do pe-de-cuba. 

continua 

17 



18 

conttnua9ao 

PRE-AQUECIMENTO 
Etapa • transferencia do mosto da do rna de fermentac;ao para o pre-

aquecedor. 
Condic;oes • manutenc;ao da temperatura do mosto nos niveis 

recomendados. 
Resultado desejado Mosto na temperatura ideal para destilacao. 

DESTILACAO 
Eta pas • Envelhecimento da panela de destilac;ao com o vinho pre-

aquecido; 
• Ativac;ao do fogo (fornalha) ou do vapor (caldeira); 
• Separac;ao das frac;oes, cabec;a, corac;ao e agua fraca, durante 

o vazamento do destilado. 
Condic;oes • Sistema de destilac;ao - denominado destilac;ao em batelada, 

como vinho colocado ao mesmo tempo na panela; 
• Conversao do vinho em cachac;a - o vinho proveniente do 

processo fermentative converte-se em aguardente com 38% a 
54% v/v, pela destilac;ao; 

• Fracionamento do destilado - a destilac;ao e fracionada, 
obtendo-se os seguintes produtos: a cabec;a - com 5% a 10% 
do destilado total contem a maior parte do metanol e parte dos 
aldeidos e alcoois superiores; b. corac;ao- com cerca de 80% 
do destilado total, e a cachac;a propriamente dita; c. cauda ou 
agua fraca - corresponde a cerca de 1 0% a 15% finais do 
destilado total. Contem acidos volateis e parte dos alcoois 
superiores entre outros. 

• Tipos de alambique: a Alambique simples - de cobre, 
constituido, principalmente, de panela, coluna, deflegmador, 
alonga, serpentina, tanque de liquido refrigerante e valvulas de 
controle; b. Alambique de 3 estagios - constuido de 3 panelas: 
pre-aquecedor do vinho; de destilac;ao e caldeira de 
esgotamento. 

• Alambique lavado, isento de sujeiras e azinhavre. 

Resultado desejado As fracoes cabeca, coracao e agua fraca devidamente 
separadas, em recipientes pr6prios. 0 espirito alco61ico do 
destilado deve corresponder ao valor 55°/o v/v. 

ARMAZENAGEM (cachaca nova) 
Etapa • Deposito da cachac;a recem destilada em recipientes de 

armazenamento. 
Condic;ao • Armazenagem da cachac;a em toneis de madeira ou outro 

material inerte. 
Resultado desejado Cachaca devidamente depositada nos recipientes de 

armazenamento. 

ENVELHECIMENTO (cachaca envelhecida) 
Etapa • Acondicionamento da cachac;a recem destilada em tone is de 

madeira. 
continua 
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conttnuavao 
Condic;oes • Utilizac;ao de toneis de madeira de no maximo 200 litros; 

• Registro da data de inicio de envelhecimento; 
• Controle da temperatura e umidade ambiental visando a 

reduc;ao de perdas par vaporac;ao; 
• Harmonizac;ao da cachac;a envelhecida para atender o blend 

padrao. 
Resultado desejado Cacha~a envelhecida em toneis de madeira, com controle de 

datas de inicio e termino da opera~ao. 

ENVASE 
Etapa • Enchimento das embalagens de varejo. 
Condic;ao • Utilizac;ao de embalagens de acordo com OS segmentos de 

mercado (tipo e volume). 
Resultado desejado Cachac;a envasada em embalagens de varejo. 

ROTULAGEM 
Etapa • Colagem dos r6tulos nas embalagens de varejo. 
Condic;oes • R6tulo com design apropriado; 

• Disponibilizacao de informacoes completa ao consumidor. 
Resultado desejado Cacha~a rotulada (admite-se que a opera~ao esteja combinada 

com a selagem e embalagem). 
Fonte: CAMPELO, Eduardo A. Projeto cresce Minas e programa de Qualidade da cacha~a 
de Minas. Convenio SEAPA-AMPAQ. 

2.4 FLUXOGRAMA DE PRODU<;AO E FATORES DE AVALIA<;AO 

0 fluxograma apresentado a seguir resume o processo de fabricac;ao de 

cachac;a, considerando desde a etapa de produc;ao da cana-de-ac;ucar ate o envase, 

rotulagem e comercializac;ao do produto. Cada etapa do processo de fabricac;ao 

confere ao produto caracteristicas especificas, avaliadas atraves dos seguintes 

fatores: 

• Conceito: o processo de fabricactao utilizado influencia as 

caracteristicas fundamentais inerentes a cacha9a; 

• Qualidade: o uso de determinadas praticas influencia as 

caracteristicas fisico-quimicas desejaveis da cachac;a; 

• Produtividade: a pratica correta de determinada etapa da produ9ao 

implica em maior volume de cacha9a ao final do processo produtivo; 

• lnstala~oes: utilizactao de benfeitorias que preservam a qualidade da 

bebida e a competitividade do neg6cio; 
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• Logistica e lmagem: o uso de determinados equipamentos, 

operagoes e materiais garantem a qualidade e a boa imagem da 

cachaga no mercado. 

Por exemplo, a etapa de produgao da cana-de-agucar, realizada dentro de 

padroes agricolas adequados, confere maior produtividade a lavoura e, 

conseqOentemente, maior produtividade da cachaga. Por sua vez, nao queimar a 

palhada na etapa de colheita, confere qualidade a cachaga produzida e preserva o 

conceito da cachaga. Os fatores de avaliagao sao identificados no fluxograma de 

acordo com a seguinte legenda: 
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A seguir e apresentado o fluxograma de produgao conjugado aos fatores de 

avaliagao relacionados a cada etapa do processo de produtivo: 

FIGURA 2 - FLUXOGRAMA DE PRODU<;AO 

C- Conceito 

P- Produtividade 

Q- Qualidade 

1- lnstalat;ao 

L - Logistica e 
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3 LOCALIZACAO DO PROJETO 

Engenheiro Beltrao - Regiao Norte do Parana, por ser uma regiao de clima e 

solo apropriados para produc;ao de cana-de-ac;ucar e, junto a infra-estrutura de 

exportac;ao e proximidade com grandes mercados, urn dos facilitadores para o setor. 

Existem no Parana cerca de 300 produtores de aguardente artesanal concentrados 

principalmente nas regioes do Litoral, Oeste, Sudoeste e Norte Pioneiro. 

A decisao para o empreendimento, visa o momenta favoravel para os 

produtores de cachac;a artesanal que contam com o apoio do Sebrae-PR, Secretaria 

da Agricultura e do Abastecimento, Programa Fabrica do Agricultor, Parana 12 

meses, Agencia Regional de Comercializac;ao, Codapar e Emater - juntos 

pretendem criar uma associac;ao e urn cons6rcio de exportac;ao de aguardente 

artesanal organica de qualidade. (Emater-PR). 

3.1 MERCADO 

A produc;ao anual estimada de cachac;a hoje no Brasil gira em torno de 1 ,3 

bilhao de litros segundo a Associac;ao Brasileira de Bebidas (ABRABE). Apenas 

0,5% desse total e exportado. A maioria das marcas que conquistou o mercado 

interne e produzida industrialmente. 0 produto artesanal possui sabor e aroma 

superiores ao industrial e a produc;ao de cachac;a de qualidade somada a urn selo 

organico tern urn grande potencial para exportac;ao e comercializac;ao interna. "A 

cachac;a artesanal esta deixando de ser considerada urn produto de qualidade 

inferior, conquistando cada vez mais urn publico bastante exigente". (Emater-PR) 

Os maiores problemas da produc;ao artesanal sao a informalidade, rna 

apresentac;ao do produto e processo de produc;ao inadequado, resultado da crenc;a 

em mitos e folclores sabre a bebida. 

Para manter a saude e o bem-estar, a Organizac;ao Mundial da Saude 

(OMS) e inflexivel. Recomenda aos homens ingerir, no maximo, duas doses diarias 

de bebida alco61ica, enquanto as mulheres devem se contentar com uma s6. Para 

quem nao se preocupa com o alerta, a ciemcia tern uma boa noticia: a cachac;a da 
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menos ressaca do que outros destilados, como o ulsque. Quando os limites do born 

sensa forem sumariamente ultrapassados, a medicina reserva preciosas dicas para 

amenizar a dor de cabec;a, a nausea e o gosto de cabo de guarda-chuva no dia 

seguinte. 

"A cachac;a tern, em media, metade dos aldeldos do ulsque", afirma Douglas 

Franco, coordenador do laborat6rio qulmico da aguardente na Universidade de Sao 

Paulo (USP), em Sao Carlos, Publicada na Revista Pesquisa Fapesp, a descoberta 

e importante porque essas substancias parcialmente responsavel pelos 

desagradaveis sintomas da ressaca. Os aldeldos fazem parte dos mais de 300 

compostos qulmicos da bebida, alem da agua e do etanol, que correspondem a 98% 

da composic;ao da aguardente. Sao esses compostos que conferem cor, sabor e 

odor a bebida. 

A velha crenc;a de que a bebida boa nao da ressaca nao passa de mito. 0 

que existe e uma diferenc;a no processo de fabricac;ao e na forma de ingestao. 

Quanta mais desenvolvida a tecnica de produc;ao, mais pura e cara a bebida, ao 

passo que aquela produzida em fundo de quintal tera mais impurezas. Ambas porem 

provocam ressaca. 

A pesquisa da USP vern em boa hora. Ate ha pouco tempo considerada 

popular em demasia, a cachac;a passa por urn momenta de valorizac;ao e rende US$ 

500 mil hoes ao a no. Segundo o lnstituto Brasileiro de Cachac;a de Alambique, do 1 ,3 

bilhao de litros de aguardente produzidos ao ano, urn bilhao e cachac;a industrial, 

feita em destilarias, e 300 milhoes sao fabricados por urn exercito de 30 mil 

produtores de pequenos alambiques. 0 objetivo da pesquisa e estudar a 

composic;ao da cachac;a para melhorar sua qualidade e conquistar o mercado 

internacional. Se em 2002 foram exportados 14,8 milhoes de litros de pinga, em 

2003 a meta e ampliar em urn terc;o a exportac;ao, para 20 milhoes de litros. 

Para cativar os amantes do alcool, a sofisticac;ao da produc;ao nacional 

chegou a tal ponto que o Pals e o primeiro a fabricar aguardente de cana-de-ac;ucar 

seguindo rituais judaicos de higiene, conhecidos como kasher. Na pratica, o 

processo e como urn certificado de qualidade semelhante ao ISO 9000, ja que o 

ritual judaico e reconhecido por eliminar o rastro de impurezas. (REVISTA ISTO E, 
1764, 23/7/2003). 
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"Na ultima decada, a pinga retomou seu Iugar de direito. Estima-se que 

existam no Brasil mais de 400 mil trabalhadores vinculados a essa industria. 

lnvestiu-se na qualidade e na divulgagao, aqui e no exterior. Ha cachagas que valem 

mais que um born ufsque escoces- 600 mililitros da Anfsio Santiago, produzida em 

Salinas, MG, sao vendidos por cerca de 150 reais. Nao e a toa que, hoje em dia, a 

caipirinha seja um dos drinques da moda na Europa" (REVISTA SUPER­

INTERESSANTE, ed. 191, ago. 2003). 

0 momenta favoravel, a produgao artesanal de cachaga como alternativa de 

renda familiar, a iniciativa de 6rgaos competentes como a Emater, Sebrae, secretaria 

de Agricultura e do Abastecimento, programa fabrica do agricultor, Parana 12 

meses, Agencia Regional de Comercializagao e Codapar entre outros, incentivos 

estes que juntos ao born desempenho do mercado interno e externo, impulsionam a 

tomada de decisao do investimento. Seguindo a tradigao artesanal, com um 

rigoroso controle de qualidade, que mantem as caracterfsticas e assegura ao 

produto final,pureza e sabor inigualaveis. 

0 cuidado na produgao tern infcio na selegao da cana e no corte adequado, 

as variedades usadas sao escolhidas pela adequagao ao solo, caracterfsticas de 

manejo e textura. 0 cultivo sera elaborado dentro das mais rigorosas normas 

ambientais no plantio, capina, corte e rebrota, a adubagao sera organica utilizando o 

vinhoto, o bagago da destilagao e a colheita se processa manualmente. 

A fermentagao ocorre com leveduras naturais e na destilagao, um processo 

rustico em alambique de cobre, sao eliminadas a "cabega", e a "cauda", so mente a 

parte nobre, o "coragao ", e aproveitado. A limpidez e transparencia da cachaga 

branca-prata apresentam a pureza cristalina da bebida, sem envelhecimento em 

madeira. A produgao amarelo-ouro e armazenada em toneis de madeira (carvalho) 

em temperatura e locais adequados, esse processo, chamado de envelhecimento 

deve durar no mfnimo um ano. Ap6s esse tempo, a cachaga adquire sabor mais 

encorpado, aroma mais rico e cor amarelo-ouro.com requintes de uma bebida nobre, 

como exige o consumidor de paladar apurado. Estes sao cuidados ecol6gicos e 

ambientais indispensaveis para uma boa aceitagao da marca. 

A iniciativa de desenvolver um produto de boa qualidade e competitividade, 

faz-se necessaria a implementagao de melhorias na produgao em todas suas etapas 
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e para garantir que nao haja altera<;ao que comprometa 0 produto, e fundamental 

que tenhamos marca propria, a qual sera registrada com o nome de caninha lala. 

Por se tratar de urn mercado altamente competitive, e composto por varias 

empresas industrializadas e exportadoras, e inumeras empresas artesanais. 

Concentraremos esfor<;os na conquista do mercado interno, para minimizar os 

custos sabre o lan<;amento formamos a base de distribui<;ao atraves de 

representantes comerciais, associa<;oes de produtores, quiosques de degusta<;ao 

em pontos estrategicos onde se encontram os provaveis clientes. Buscando a 

melhor forma de atingir o publico alvo em todos os pontos possiveis, com uma 

assist€mcia mais agil e eficiente entre o cliente e o alambique, pois urn plano de 

lan<;amento bern elaborado e, em sua regiao de atua<;ao a voz oficial do alambique 

perante o mercado. 

Por ser urn empreendimento de pequeno porte de produ<;ao, e levando em 

considera<;ao a demanda reprimida de urn produto de marca e qualidade 

diferenciada dos seus similares, a nossa previsao de venda e de cern por cento do 

produto. 



4 ESTUDO DE VIABILIDADE ECONOMICA E FINANCEIRA 

EMPREENDEDOR 
ESC ALA 
LOCALIZAQAO 
INVESTIMENTO TOTAL 
PESSOAL OCUPADO 

ALAMBIQUEIRO/PROPRIETARIO 
14.000 LITROS/ANO 
ENGENHEIRO BEL TRAO/PR (REGIAO NORTE) 

NIVEIS DE PRODUQAO EM 5 ANO 
12 

75%,80%,85%, 90%, 100% 

TABELA 1 - PRODU<;AO AGRiCOLA EM CINCO ANOS 

Produto 
cachaga 
cachaga 93 
cachaga 3,5 99 120 
cachaga 4 105 120 
cachaga 5 117 120 

TABELA 2 - PROGRAMA DE PRODU<;AO 

Criterios tecnicos: 300 dias de produgao ao ana, equivalentes 
a 25 dias de produgao ao mes. 

Em 1000 ml 
25 300 

11.200 
11.900 
12.600 
14.000 

Prod.diaria I Prod.mensal Prod.anual Em unid/600 ml 
35 875 10.500 17500 
37 933 11.200 18700 
40 992 11.900 19800 
42 1.050 12.600 21000 
47 1.167 14.000 23300 

% 
75 
80 
85 
90 
100 

TABELA 3- PREPARO DO SOLO PARA 0 PLANTIO DA CANA-DE-A<;UCAR 

Aragem 
Calcaria 
Fertilizante 
Mudas* 

2 hs 
40 sc(60 kg) 
20 sc(60 kg) 

* fornecidas pela Emater 

I custo unit. I custo total 
50,00 100,00 
1 0,00 400,00 
15,00 300,00 

800,00 
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TABELA 4- INSUMO UTILIZADO NA PRODU<;AO 

Fuba de milho 18,00 270,00 

Total 1.070,00 

TABELA 5- INVESTIMENTO FIXO PREVISTO 

Equipamentos 
de produc;ao 

M6veis e 
Utensilios 

Equipamento 
de informatica 

I item I discriminac;ao I guantidade I 
1 moenda 

2 dornas 
3 alambique 
4 tone is 
5 enchedora 

1 Diversos m6veis/uten­
silios p/escrit6rio 
( essti mativa) 

Total do lnvestimento 

1 
5 
2 
70 
1 

v/unitario 

15.000,00 
300,00 

10.000,00 
18,00 

45.000,00 
T/parcial 

T/parcial 

T/parcial 
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v/total 

15.000,00 
1.500,00 

20.000,00 
1.260,00 

45.000,00 
82.760,00 

2.000,00 

4.000,00 

88.760,00 

Comentario: os pregos dos equipamentos sao aproximados pois poderao variar em 

fungao da marca dos equipamentos, procedencia, caracterfsticas tecnicas, entre 

outras, e tambem por existirem no mercado empresas que comercializam 

equipamentos recondicionados a pregos menores. 
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TABELA 6- EMBALAGENS 

especie valor 
valor total Receita unitario 

1° ano 1 garrafa vidro/ 600ml 15000 0,50 7.500,00 18,00 270.000,00 
2 gar.ceramica/ 600ml 2500 0,80 2.000,00 20,00 50.000,00 

9.500,00 320.000,00 
2° ano 1 garrafa vidro/600ml 15000 0,50 7.500,00 18,00 270.000,00 

2 gar.ceramica/ 600ml 3700 0,80 2.960,00 20,00 74.000,00 
10.460,00 344.000,00 

3° ano 1 garrafa vidro/600ml 15000 0,50 7.500,00 18,00 270.000,00 
2 gar.ceramica/ 600ml 4800 0,80 3.840,00 20,00 96.000,00 

11.340,00 366.000,00 
40 1 garrafa vidro/600ml 15000 0,50 7.500,00 18,00 270.000,00 

2 gar.ceramica/ 600ml 6000 0,80 4.800,00 20,00 120.000,00 
12.300,00 390.000,00 

5° ano 1 garrafa vidro/600ml 15000 0,50 7.500,00 18,00 270.000,00 
2 gar.ceramica/ 600ml 8300 0,80 6.640,00 20,00 166.000,00 

14.140,00 436.000,00 
Nota: Vendas: 30% a vista; 70% a prazo. 

Comentario: nos pregos das embalagens ja estao inclufdos os pregos das tampas, 

as quais serao utilizadas do tipo, metalicas e rolha. 

TABELA 7- QUADRO DE MAO-DE-OBRA DIRETA (12 SALARIOS) 

Especificac;ao I Quant I Salario I Encargos(60%) I Total 
Gerente 1 1.100,00 660,00 1. 760,00 
Alambiqueiro 1 1.100,00 660,00 1. 760,00 
Quimico 1 1.100,00 660,00 1.580,00 
Supervisor 1 800,00 480,00 980,00 
Operario 8 300,00 180,00 2.400,00 

8.480,00 

Comentario: A hierarquia sera respeitada de acordo com a fungao de cada um dos 

participantes da equipe de trabalho, pois, todos serao treinados para atuar em todas 

as etapas da produgao. 



TABELA 8- DEMONSTRATIVO DOS INVESTIMENTOS 

loeprecias:ao 
lm6veis (barrac;oes) 

lnstalac;oes Fisicas 
Terraplanagem 
Obras Civis 
lnstalas:oes eh3tricas 
lnstalas:oes hidr 

Maquinas e equipamentos 
M6veis e utensilios 
Equipamento de informatica 
Veiculos 
Outros 
TOTAL 

120.000,00 

145.000,00 
25.000,00 

80.000,00 
20.000,00 
20.000,00 

82.760,00 
2.000,00 
4.000,00 

80.000,00 
26.000,00 

459.760,00 

TABELA 9- PLANILHA DE FINANCIAMENTO 

3.200,00 
2.000,00 
2.000,00 

8.276,00 
200,00 
800,00 

16.000,00 
2.600,00 

35.076,00 

n Prestac;ao Juros Amortizac;ao Saldo Devedor 
-o 
1 16.000,00 6.000,00 10.000,00 
2 14.800,00 4.800,00 10.000,00 
3 13.600,00 3.600,00 10.000,00 
4 12.400,00 2.400,00 10.000,00 
5 11.200,00 1.200,00 10.000,00 

TOTAL 68.000,00 18.000,00 50.000,00 

50.000,00 
40.000,00 
30.000,00 
20.000,00 
10.000,00 

0 

Fonte: KUHNEN, Osmar. Matematica financeira aplicada e Analise de investimentos. p. 316. 

Nota: Juras 12% aa; 

Periodo 5 prestas:oes anuais. 
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lnstitui9ao Financeira- BNDES- 0 financiamento pretendido (ap6s sua aprova9ao), 

devera ser obtido pelo sistema SAC sem carencia e com prazo de utiliza9ao unitario 
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TABELA 10- QUADRO DE INVERSOES DO PROJETO 

A REALIZAR 
DISCRIMINACAO Total Geral Ja Realizado Total 1° Ano 2°Ano 3°Ano 4°Ano 5°Ano 
1 ) Nao Financiavel: 

a) Terrene 70.000,00 70.000,00 
2) ltens Financiaveis: 

a) lm6veis 120.000,00 120.000,00 
b) lnstala96es Fisicas 145.000,00 145.000,00 
c) Maquinas e Equipamentos 82.760,00 82.760,00 
d) M6veis e utensilios 2.000,00 2.000,00 
e) Veiculos 80.000,00 80.000,00 
f) Logitica 25.000,00 25.000,00 5.000,00 5.000,00 5.000,00 5.000,00 5.000,00 
g) Equipamentos de informatica 4.000,00 4.000,00 
h) Despesas pre-operacioinais 1.000,00 1.000,00 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 

2.2.1-INVESTIMENTO FIXO 529.760,00 503.760,00 26.000,00 5.200,00 5.200,00 5.200,00 5.200,00 5.200,00 
2.2.2 ·CAPITAL DE GIRO 50.000,00 50.000,00 50.000,00 50.000,00 50.000,00 50.000,00 50.000,00 
2.2.3 ·INVESTIMENTO TOTAL 579.760,00 503.760,00 76.000,00 55.200,00 55.200,00 55.200,00 55.200,00 55.200,00 

2.2.4 ·FONTES DE FINANCIAMENTO 
Capital proprio 529.760,00 
Capital de terceiros 50.000,00 

2.2.5 PREVISOES PARA ENTRADAS E SAiDAS DE CAIXA 

Entradas 
Venda a vista (30%) 
Venda a prazo (70%) 
Receitas nao operacionais 
Valor residual do ativo fixo 
Valor residual do capital de giro 
Total das Entradas 

Saidas de Caixa 
Amortizac;:oes 
Juros 
Materia-prima 
Combustive I 
Agua e energia eletrica 
Comissoes sobre vendas (3%) 
lmpostos: CONFINS/PIS/PASEP (3,15%) 
ICMS(17%l 
Mao-de-obra direta + encargos 
Previsao de perdas 
Manutenc;:ao e conservac;:ao 
Outros 
Total das Saidas 

Saldo de Caixa 

Nota: 

VPL(12%) 
TIR 
IBC 
ROIA{EVA) 

1° ano 2° ano 
96.000,00 103.200,00 

224.000,00 224.000,00 
7.840,00 8.428,00 

424.684,00 389.608,00 
50.000,00 50.000,00 
802.524,00 775.236,00 

10.000,00 10.000,00 
6.000,00 4.800,00 

10.570,00 11.530,00 
4.800,00 4.800,00 
4.200,00 4.200,00 
9.600,00 10.320,00 

10.080,00 10.836,00 
54.400,00 58.480,00 

101.760,00 101.760,00 
3.200,00 3.440,00 
3.000,00 3.000,00 
5.200,00 5.200,00 

222.810,00 228.366,00 

579.714,00 546.870,00 

3° ano 4° ano 5° ano 
109.800,00 117.000,00 130.800,00 
256.200,00 273.000,00 305.200,00 

8.967,00 9.555,00 10.628,00 
354.532,00 319.456,00 284.380,00 

5.200,00 5.200,00 5.200,00 
734.699,00 724.211,00 736.208,00 

10.000,00 10.000,00 10.000,00 
3.600,00 2.400,00 1.200,00 

12.410,00 13.370,00 15.210,00 
4.800,00 4.800,00 4.800,00 
4.200,00 4.200,00 4.200,00 

10.980,00 11.700,00 13.080,00 
11.529,00 12.285,00 13.734,00 
62.220,00 66.300,00 74.120,00 

101.760,00 101.760,00 101.760,00 
3.660,00 3.900,00 4.360,00 
3.000,00 3.000,00 3.000,00 
5.200,00 5.200,00 5.200,00 

233.359,00 238.915,00 250.664,00 

501.340,00 485.296,00 485.544,00 
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TABELA 11 - PROJEQAO DAS D.R.E 

Data Base dos Pret;:os: mm/aa 

I Discriminagao Total/ano I 1 2 3 4 5 
I) RECEIT A OPERACIONAL 320.000,00 344.000,00 366.000,00 390.000,00 436.000,00 
II) RECEITAS NAO OPERACIONAIS 7.840,00 8.428,00 8.967,00 9.555,00 10.628,00 
Ill) RECEITA TOTAL 327.840,00 352.428,00 374.967,00 399.555,00 446.628,00 
IV) CUSTOS TOT AIS 206.810,00 213.566,00 219.759,00 226.515,00 239.464,00 

a) CUSTOS VARIAVEIS 198.610,00 205.366,00 211.559,00 218.315,00 231.264,00 
1. Materia-prima 10.570,00 11.530,00 12.410,00 13.370,00 15.210,00 
2. Combustive! 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 4.800,00 
3. Agua 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 1.800,00 
4. Energia Eletrica 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 2.400,00 
5. Comissoes sobre vendas 9.600,00 10.320,00 10.980,00 11.700,00 13.080,00 
6. PIS/PASEP (0,65%) 2.080,00 2.236,00 2.379,00 2.535,00 2.834,00 
7. CONFINS (2,5%) 8.000,00 8.600,00 9.150,00 9.750,00 10.900,00 
8. ICMS(17%) 54.400,00 58.480,00 62.220,00 66.300,00 74.120,00 
9. Mao-de-obra dir.c/encargos 101.760,00 101.760,00 101.760,00 101.760,00 101.760,00 
10. Previsao de perdas 3.200,00 3.440,00 3.660,00 3.900,00 4.360,00 

b) CUSTOS FIXOS 8.200,00 8.200,00 8.200,00 8.200,00 8.200,00 
11. Manutam;:ao e conservagao 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 
12. Outros custos fixos 5.200,00 5.200,00 5.200,00 5.200,00 5.200,00 

V) LUCRO OPERACIONAL (Ill - IV) 121.030,00 138.862,00 155.208,00 173.040,00 207.164,00 
VI) DESPESAS 51.076,00 49.876,00 48.676,00 47.476,00 46.276,00 

13.Financeiras 16.000,00 14.800,00 13.600,00 12.400,00 11.200,00 
14. Depreciagao 35.076,00 35.076,00 35.076,00 35.076,00 35.076,00 

VII) LUCRO ANTES DO IR 69.954,00 88.986,00 106.532,00 125.564,00 160.888,00 
15. IR(35%) 24.483,90 31.145,10 37.286,20 43.947,40 56.310,80 

VIII)-LUCRO APOS IR 45.470,10 57.840,90 69.245,80 81.616,60 104.577,20 
IX) RESULTAO LfQUIDO 80.546,10 92.916,90 104.321,80 116.692,60 139.653,20 

TABELA 12- DEMONSTRATIVO DA CAPACIDADE DE PAGAMENTO DO 
PROJETO (em diferentes niveis de produ~ao) Em$: 

item discrimina~;ao 1" ano 75% 2" ano 80% 3" ano 85% 4" ano 90% 5" ano 100% 

1 resultado operacional 61.470,10 72.640,90 82.845,80 94.016,60 115.777,20 

2 menos: en cargos financeiros 6.000,00 4.800,00 3.600,00 2.400,00 1.200,00 

3 resultado ap6s encargos 55.470,10 67.840,90 79.245,80 91.616,60 114.577,20 

4 mais: depreciat;:ao 35.076,00 35.076,00 35.076,00 35.076,00 35.076,00 

5 gerat;:ao de recursos 90.546,10 102.916,90 114.321,80 126.692,60 149.653,20 

6 amortizat;:ao do financiamento 10.000,00 10.000,00 10.000,00 10.000,00 10.000,00 

7 gerat;:ao liquida por perfodo 80.546,10 92.916,90 104.321,80 116.692,60 139.653,20 

8 gera<_tao acumulada 80.546,10 173.463,00 277.784,80 394.477,40 534.130,60 

EPOCA FLUXO DE CAIXA 

0 (459.760,00) 
139.653,20 

2 139.653,20 

3 139.653,20 

4 139.653,20 

5 192.629,20 

VPL 73.718,54 

TIR 18% 
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TABELA 13- CUSTOS VARIAVEIS UNITARIOS E MARGEM DE CONTRIBUICAO 

PRoougAo {unidade/ano} cv cvu PV MCU 
15000 86% 170.804,60 11,39 18,00 6,61 
2500 14% 27.805,40 11 '12 20,00 8,88 

15000 80% 164.292,80 10,95 18,00 7,05 
3700 0,20 41.073,20 11 '10 20,00 8,90 

15000 76% 160.784,84 10,72 18,00 7,28 
4800 24% 50.774,16 10,58 20,00 9,42 

15000 71% 155.003,65 10,33 18,00 7,67 
6000 29% 63.311,35 10,55 20,00 9,45 

15000 64% 148.008,96 9,87 18,00 8,13 
8300 36% 83.255,04 10,03 20,00 9,97 

TABELA 14- ANALISE DO RESUL TADO OPERACIONAL DO PROJETO 

Em$: 
Discriminagao 1° ano % 2° ano % 3° ano % 4°ano % 5° ano % 

1 - RECEITA OPERACIONAL 320.000,00 100 344.000,00 100 366.000,00 100 390.000,00 100 436.000,00 100 
2- CUSTOS VARIAVEIS 144.210,00 45,1 146.886,00 42,7 149.339,00 40,8 152.015,00 39,0 157.144,00 36,0 

2.1 - custos dos materia is diretos 19.570,00 6,1 20.530,00 6,0 21.410,00 5,8 22.370,00 5,7 24.210,00 5,6 
2.2 - mao-de-obra 101.760,00 31,8 101.760,00 29,6 101.760,00 27,8 101.760,00 26,1 101.760,00 23,3 
2.3 - despesas de comercializayao 22.880,00 7,2 24.596,00 7,2 26.169,00 7,2 27.885,00 7,2 31.174,00 7,2 

a) comiss6es 9.600,00 3 10.320,00 3 10.980,00 3 11.700,00 3 13.080,00 3 
b) PIS/PASEP 2.080,00 0,7 2.236,00 0,7 2.379,00 0,7 2.535,00 0,7 2.834,00 0,7 
c)CONFINS 8.000,00 2,5 8.600,00 2,5 9.150,00 2,5 9.750,00 2,5 10.900,00 2,5 
d) previsao para perdas 3.200,00 1 3.440,00 1 3.660,00 1 3.900,00 1 4.360,00 1 

3- MARGEM DE CONTRIBUI<;AO 175.790,00 54,9 197.114,00 57,3 216.661,00 59,2 237.985,00 61,0 278.856,00 64,0 
4 - CUSTOS FIXOS 43.276,00 13,5 43.276,00 12,6 43.276,00 11,8 43.276,00 11,1 43.276,00 9,9 

4.1 - manutengao e conservagao 3.000,00 0,9 3.000,00 0,9 3.000,00 0,8 3.000,00 0,8 3.000,00 0,7 
4.2- outros 5.200,00 1,6 5.200,00 1,5 5.200,00 1,4 5.200,00 1,3 5.200,00 1,2 
4.3 - depreciagoes 35.076,00 11,0 35.076,00 10,2 35.076,00 9,6 35.076,00 9,0 35.076,00 8,0 

5 - RESUL TADO OPERACIONAL 132.514,00 41,4 153.838,00 44,7 173.385,00 47,4 194.709,00 49,9 235.580,00 54,0 

Podemos observar que a projec;ao do resultado operacional a prec;os de 

venda do primeiro ano, aumentou a receita operacional e o resultado operacional 

nos anos seguintes, supondo-se, obviamente, que os prec;os de venda projetados 

para o primeiro ano fossem compativeis com os prec;os de mercado. 



33 

0 Ponto de Equilibria Operacional (PE/PO) 

Permite determinar a Receita Operacional necessaria para que nao haja 

Iueras nem prejuizos operacionais. Sao os seguintes: 

Ana PE/PO 
1 78.830 

2 75.530 
3 73.100 
4 70.940 
5 67.620 
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CONCLUSAO 

Concluimos que a implanta<;ao do alambique para produ<;ao artesanal de 

cacha<;a e absolutamente viavel, a caninha lala, chega ao mercado com boas 

perspectivas, e sempre atenta as oportunidades para conquistar seu espa<;o. 

Dentro dos objetivos iniciais do projeto esta, urn produto diferenciado 

dos seus similares, buscando atender novos nichos, onde cada vez mais os clientes 

sao necessariamente exigentes, reconhecendo o sabor e requinte da bebida de boa 

qualidade. 

Com rela<;ao a execu<;ao do projeto, e indispensavel observar todas 

as normas e padroes ecologicamente corretos, e responsabilidade social para que 

nenhum dano seja causado ao meio ambiente o que, sem duvida tera maior valor 

agregado e conseqOentemente melhor aceita<;ao no mercado. 

Vale destacar tambem que todo o lucro operacional devera ser 

reinvestido na produ<;ao e forma<;ao do capital proprio , o que se faz necessaria para 

maior tempo possivel de envelhecimento da bebida, tendo em vista atender a 

satisfa<;ao dos clientes. 

Tudo isso aliados a urn born planejamento, e competencia na 

gestao dos recursos da empresa. 
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GLOSSARIO 

• Cacha~a de Alambique 

E a bebida com graduagao alco61ica de 38% a 54% v/v, a temperatura de 

20°C, obtida pela destilagao do mosto fermentado de cana-de-agucar, em alambique 

de obre, sem adigao de agucar, corante ou outro ingrediente qualquer.corresponde a 
fragao denominada coragao, que vern a ser a parte destilada, de mais ou menos 

80% do volume total que fica entre as fragoes "cabega" e "cauda" ou "agua fraca". 

• Caninha Industrial 

E a bebida com graduagao alco61ica de 38% a 54% v/v, a temperatura de 

20°C, obtida do destilado alco61ico simples de cana-de-agucar, podendo ser 

adicionada de agucares ate seis gramas por litro e adicionada de caramelo para 

corregao da cor. 

• Aguardente de Cana 

Termo usado para denominar, genericamente, os destilados brasileiros 

obtidos da cana-de-agucar: cachaga e caninha industrial. 
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ANEXOS 
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ANEXO 1 - HISTORIA DA CACHACA 
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A cana-de-ac;ucar, elemento basico para a obtenc;ao, atraves da 

fermentac;ao, de varios tipos de alcool, entre eles o etilico. E uma planta pertencente 

a familia das gramfneas (Saccharum officinarum) originaria da Asia, onde teve 

registrado seu cultivo desde os tempos mais remotos da Hist6ria. 

Os primeiros relatos sabre a fermentac;ao vern dos egfpcios antigos. Curam 

varias molestias, inalando vapor de lfquidos aromatizados e fermentados, absorvido 

diretamente do bico de uma chaleira, num ambiente fechado. 

Os gregos registram o processo de obtenc;ao da acqua ardens. A Agua que 

pega fogo - agua ardente (AI Kuhu). 

A agua ardente vai para as maos dos Alquimistas que atribuem a ela 

propriedades mfstico-medicinais. Se transforma em agua da vida. A Eau de Vie e 

receitada como elixir da longevidade. 

A aguardente entao vai para da Europa para o Oriente Media, pela forc;a da 

expansao do Imperio Romano. Sao os arabes que descobrem os equipamentos para 

a destilac;ao, semelhantes aos que conhecemos hoje. Eles nao usam a palavra AI 

kuhu e sim AI raga, originando o nome da mais popular aguardente da Peninsula Sui 

da Asia: Arak. Uma aguardente misturada com licores de anis e degustada com 

agua. 

A tecnologia de produc;ao espalha-se pelo velho e novo mundo. Na ltalia, o 

destilado de uva fica conhecido como Grappa. Em terras Germanicas, se destila a 

partir da cereja, o kirsch. Na Esc6cia fica popular o Whisky, destilado da cevada 

sacarificada. 

No extrema Oriente, a aguardente serve para esquentar o frio das 

populac;oes que nao fabricam o Vinho de Uva. Na Russia a Vodka, de centeio. Na 

China e Japao, o Sake, de arroz. 

Portugal tambem absorve a tecnologia dos arabes e destila a partir do 

bagac;o de uva, a Bagaceira 

Os portugueses, motivados pelas conquistas espanholas no Novo Mundo, 

lanc;am-se ao mar. Na vontade da explorac;ao e na tentativa de tamar posse das 

terras descobertas no lado oeste do Tratado de Tordesilhas, Portugal traz ao Brasil a 

Cana de Ac;ucar, vindas do sui da Asia. Assim surgem na nova colonia portuguesa, 

OS primeiros nucleos de povoamento e agricultura. 
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Os primeiros colonizadores que vieram para o Brasil, apreciavam a 

Bagaceira Portuguesa e o Vinho d'Oporto. Assim como a alimenta9ao, toda a bebida 

era trazida da Corte. Num engenho da Capitania de Sao Vicente, entre 1532 e 1548, 

descobrem o vinho de cana de a9t1car - Garapa Azeda, que fica ao relento em 

cochos de madeiras para os animais, vinda dos tachos de rapadura. E. uma bebida 

limpa, em compara9ao com o Cauim - vinho produzido pelos indios, no qual todos 

cospem num enorme caldeirao de barro para ajudar na fermenta9ao do milho, 

acredita-se. Os Senhores de Engenho passam a servir o tal caldo, denominado 

Caga9a, para os escravos. Daf e um pulo para destilar a Caga9a, nascendo af a 

Cacha9a. 

Dos meados do Seculo XVI ate metade do Seculo XVII as "casas de cozer 

me is", como esta registrado, se multiplicam nos engenhos. A Cacha9a torna-se 

moeda corrente para compra de escravos na Africa. Alguns engenhos passam a 

dividir a aten9ao entre o a9ucar e a Cacha9a. 

A descoberta de ouro nas Minas Gerais, traz uma grande popula9ao, vinda 

de todos os cantos do pals, que constr6i cidades sabre as montanhas trias da Serra 

do Espinha9o. A Cacha9a ameniza a temperatura. 

lncomodada com a queda do comercio da Bagaceira e do vinho portugueses 

na colonia e alegando que a bebida brasileira prejudica a retirada do ouro das minas, 

a Corte profbe varias vezes a produ9ao, comercializa9ao e ate o consumo da 

Cacha9a. 
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Sem resultados, a Metr6pole portuguesa resolve taxar o destilado. Em 1756 

a Aguardente de Cana de Agucar foi urn dos generos que mais contribufram com 

impostos voltados para a reconstrugao de Lisboa, abatida por urn grande terremoto 

em 1755. 

Para a Cachaga sao criados varios impostos conhecidos como subsfdios, 

como o literario, para manter as faculdades da Corte. 

Como sfmbolo dos ldeais de Liberdade, a Cachaga percorre as bocas dos 

lnconfidentes e da populagao que ap6ia a Conjuragao Mineira. A Aguardente da 

Terra se transforma no sfmbolo de resistencia a dominagao portuguesa. 

Com o passar dos tempos melhoram-se as tecnicas de produgao. A 

Cachaga e apreciada por todos. E consumida em banquetes palacianos e misturada 

ao gengibre e outros ingredientes, nas festas religiosas portuguesas - o famoso 

Quentao. 

No seculo passado instala-se, com a economia cafeeira, a aboligao da 

escravatura e o infcio da republica, urn grande e largo preconceito a tudo que fosse 

relativo ao Brasil. A moda e europeia e a cachaga e deixada urn pouco de lado 

Em 1922, a Semana da Arte Moderna, vern resgatar a brasilidade. No 

decorrer do nosso seculo, o samba e resgatado. Vira o carnaval. Nestas ultimas 

decadas a feijoada e valorizada como comida brasileira especial e a Cachaga ainda 

tenta desfazer preconceitos e continuar no caminho da apuragao de sua qualidade. 

Hoje, varias marcas de alta qualidade figuram no comercio nacional e 

internacional e estao presentes nos melhores restaurantes e adegas residenciais 

pelo Brasil e pelo mundo. 
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ANEXO 2 - MUSEU DA CACHACA 
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0 Museu da Cacha<;a de Lagoa do Carro e uma entidade particular. Foi 

inaugurado em 1 0/12/1998 pelo seu idealizador e fundador: o empresario Jose 

Moises de Moura considerado o maior colecionador de cacha<;a do mundo. 

Situado no Estado de Pernambuco, a 60 Km da Capital , no municipio de 

Lagoa do Carro (proximo a Carpina- mapa), o museu conta com um acervo extenso 

e diversificado. Foi constituido para mostrar aos visitantes um pouco da importancia 

e da hist6ria da cacha<;a atraves de suas garrafas. 

0 Museu da Cacha<;a tem o maior acervo de garrafas do Mundo. Sao 5.27 4 

(este numero esta em constante crescimento) garrafas distribuidas da seguinte 

forma: 
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CATEGORIA QUANT. 

EST ADO - ALAGOAS 118 

ESTADO-AMAPA 10 

EST ADO - AMAZONAS 4 

EST ADO- BAHIA 173 

EST ADO- BRASiLIA 4 

EST ADO- CEARA 268 

EST ADO - ESPiRITO SANTO 165 

EST ADO- GOlAS 55 

EST ADO- MARANHAO 38 

EST ADO - MATO GROSSO 34 

EST ADO- MATO GROSSO DO SUL 29 

EST ADO- MINAS GERAIS 1.290 

EST ADO- PARA 40 

EST ADO - PARANA 254 

EST ADO- PARAiBA 198 

EST ADO- PERNAMBUCO 949 

EST ADO - PIAUI 40 

EST ADO - RIO DE JANEIRO 274 

EST ADO- RIO GRANDE DO NORTE 51 

EST ADO- RIO GRANDE DO SUL 92 

EST ADO - RONDONIA 18 

EST ADO- SANTA CATARINA 58 

EST ADO- SAO PAULO 443 

EST ADO- SERGIPE 56 

EST ADO - TOCANTINS 8 

MINIATURAS, DIVERSOS FORMATOS 510 

IMPORTADAS DE 24 PAiSES: 95 
ARGENTINA, ALEMANHA, BOLiVIA, CHILE, 
CHINA, COLOMBIA, GRECIA, ESPANHA, 
ESTADOS UNIDOS, FRAN<;A, HOLANDA, 
GUIANA, HUNGRIA, JAPAO, MEXICO, 
PARAGUAI , SUI<;A, PERU, PORTUGAL, 
VENEZUELA, URUGUAI 
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A cacha<;a, feita da tradicional cana de a<;ucar e um degrau importante na 

evolu<;ao do Brasil como uma grande na<;ao. 

0 museu mostra um pouco da hist6ria do Brasil, sua cultura, seus costumes 

e sua geografia atraves dos r6tulos de cacha<;a. 

Em bora conte com um acervo de impressionar a qualquer visitante, o museu 

nao mostra apenas garrafas: sao quadros, livros, poesias, piadas, figuras 

decorativas em miniatura e tamanho natural, curiosidades, exemplares raros, 

materias jornalisticas, loas, enfim, um vasto material relacionado ao tema cacha<;a. 

0 museu esta dividido em 3 ambientes de exposi<;ao e um ambiente de 

degusta<;ao:O Bar do Papudinho, e o ambiente final do museu onde os visitantes 

poderao: degustar excelentes marcas de cacha<;a, saborear tira-gosto regional, 

adquirir souvenirs do museu, cacha<;as de varies locais do Brasil, mel de engenho, e 

rapadura. 
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ANEXO 3- COMO E FElT A A CACHACA 
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