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RESUMO

O presente estudo tem como finalidade apresentar um Plano de Negdcio para a
implantacdo de uma confeitaria na cidade de Pontal do Parand, tendo em vista que é
de grande importancia, para a implantacdo de qualquer tipo de empreendimento, o
estudo de viabilidade. Neste projeto foram analisados os cenérios do setor de
alimentacao no pais, bem como dados demogréaficos do publico alvo e pesquisa de
mercado. Na pesquisa de mercado foram levantados dados sobre o comportamento
do consumidor do municipio de Pontal do Parana, onde sera instalada a confeitaria,
usando os métodos mistos (qualitativo e quantitativo). As técnicas utilizadas foram:
grupo focal, entrevistas e survey. Através dos dados levantados sobre setor de
confeitaria, pesquisa sobre os concorrentes diretos e indiretos, planejamento
operacional e layout do empreendimento, foram estimados dados de capacidade de
atendimento do empreendimento bem como a estimativa de suas receitas através de
pesquisa sobre o ticket médio gasto pelo publico alvo. Assim, foram obtidos os
indicadores de viabilidade financeira, dentre 0os quais estdo a previsao de receitas, 0
cenario otimista, realista e pessimista, a taxa de retorno e o valor presente liquido.
Conclui-se que foram alcancados todos os resultados esperados com este trabalho e
a implantacdo da confeitaria mostra-se viavel com um rapido retorno de investimento
e lucratividade.

Palavras-chave: Confeitaria. Empreendimento. Planejamento. Pesquisa de Mercado



ABSTRACT

The present study aims to present a Business Plan for the implementation of a
confectionery in the city of Pontal do Parand, considering that the feasibility study is of
great importance for the implementation of any type of enterprise. In this project we
analyzed the scenarios of the food sector in the country, as well as demographic data
of the target audience and market research. In market research data were collected on
consumer behavior of the municipality of Pontal do Parana, where the confectionery
will be installed, using qualitative and quantitative methodologies, through focus group,
survey and interviews. Data from the confectionery sector, survey of direct and indirect
competitors, operational planning and layout of the enterprise were estimated, as well
as estimates of the company's service capacity as well as estimated revenue through
a survey of the average ticket spent by the public. target. Through these estimates, the
financial viability indicators were obtained, including the revenue forecast, the
optimistic, realistic and pessimistic scenario, the rate of return and the net present
value. It is concluded that all the expected results were achieved with this work and
the implementation of the confectionery is viable with a quick return on investment and
profitability.

Key-words: Confectionery. Venture. Planning. Market research.
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1 INTRODUCAO

Para iniciar um novo negocio € necessario realizar uma anélise do mercado
através de pesquisas e planejamento, a fim de buscar informac¢des para alcancar o
sucesso da empresa. A elaboracdo de um plano de negdcio sobre o tipo de empresa
gue pretende-se criar é crucial para obter um conhecimento profundo sobre o tema,
buscando informagcdes sobre a condicdo atual do mercado, o comportamento dos
clientes, os futuros fornecedores, 0s concorrentes ja existentes, a situacdo financeira
do pais, entre outros fatores determinantes para verificar a viabilidade do negdcio.

O presente trabalho tem como finalidade analisar a viabilidade da
implementag&o de uma Confeitaria em Pontal do Parana, cidade litordnea do Estado
do Parana, e para isso, foi realizado um plano de negdcio para identificar os caminhos
a serem tomados para alcancar o sucesso da empresa. Considerando esse proposito
foram desenvolvidas diversas a¢des, dentre as quais estdo: a analise do mercado no
ramo de Confeitaria e Panificacéo, verificando as atuais tendéncias gourmet para o
ramo alimenticio, os modelos de negdcios de confeitaria de sucesso existentes no
Brasil, além de uma pesquisa de mercado a fim de compreender o comportamento do
consumidor e também planos de marketing, financeiro e producéao.

Nesta pesquisa sao apresentados: capitulo tedrico, gestdo politico social da
organizacao, metodologia, macroambiente, microambiente, pesquisa de mercado e
as oportunidades e ameacas analisadas para a viabilidade do empreendimento
abordado.

Na primeira secao, apresenta-se a pesquisa, iniciando com os objetivos geral
e especificos do que se almeja alcancar para conquistar o sucesso na viabilidade do
empreendimento abordado. No segunda secdo, esta presente a fundamentacéo
tedrica do objeto na qual foram analisados os habitos de consumo gourmet dos
consumidores; o comportamento dos consumidores brasileiros para entender suas
preferéncias alimenticias; o tema gourmetizacdo no mundo e no Brasil verificando se
atualmente classifica-se como uma tendéncia ou moda no mercado, e, para finalizar
o capitulo dois, foram pesquisados os atuais modelos de negdcios de confeitaria no
Brasil a fim de buscar inspiragbes para o empreendimento que espera-se realizar. Na
terceira secdo consta a parte da gestdo politico social da organizacdo, onde foi
identificado que a gestdo da empresa se caracteriza através da gestao por processos,

além de informar sobre como sera o modelo de gestdo da confeitaria, incluindo a sua
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visdo, missdo e valores. Na quarta secdo é apresentada a metodologia utilizada no
estudo, através da classificacdo da empresa, os elementos utilizados para toda a
pesquisa e o planejamento realizado para a coleta de dados. Na quinta se¢ao consta
a pesquisa sobre o macroambiente, em que foram abordadas as dimensdes
econbmica, demogréfica, legal e cultural a fim de tracar estratégias para cada
caracteristica encontrada no ramo da Confeitaria. Na sexta secdo apresenta-se a
pesquisa sobre o microambiente, em que foram pesquisados os fornecedores, 0s
concorrentes e o publico alvo do negdcio. Na sétima secdo consta a pesquisa de
mercado que buscou identificar a viabilidade do empreendimento voltado ao ramo de
Confeitaria na cidade de Pontal do Parana e na oitava secéo sdo apresentadas as
oportunidades e ameacas encontradas em cada dimensdo analisada através do

macroambiente e microambiente.

1.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um plano de negdcios para a implementacao de uma confeitaria em

Pontal do Parana.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar o publico alvo e seus habitos e costumes.

Realizar o diagnoéstico ambiental analisando os pontos fortes e fracos,
ameacas e oportunidades do empreendimento.

Realizar os trés planos: marketing, financeiro e operacional.

Analisar a viabilidade geogréfica para a implementacdo do empreendimento

no local desejado.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA DO OBJETO

Para contextualizacdo sobre o plano de negécios, alguns temas de grande
relevancia para o estudo foram analisados, sendo eles, os habitos de consumo e
comportamento dos consumidores, a gourmetizacdo e os modelos de negdcios de
confeitarias atuais no Brasil.

O primeiro tema abordado diz respeito aos habitos de consumo e
comportamento do consumidor foram discutidos assuntos referentes ao cenario das

mudancas de habitos de consumo alimentares, que ao longo dos anos vem se
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transformando ndo somente pela mudancga socioeconémica no pais, como também
mudancas culturais e influéncia da globalizacdo. Além das mudancas
comportamentais, esse tema traz dados do setor alimenticio que séo de relevancia
para o tema principal do plano de negdcios.

A abordagem da Gourmetizacdo apresenta como este fenbmeno € assunto
em destaque no ramo alimenticio nos ultimos anos que surgiu como um refinamento
nos preparos de alimentos, apresentacdo e ambiente no qual o alimento é servido,
trazendo uma nova esfera para os empreendimentos.

O ultimo tema abordado sdo os modelos de negocios de confeitarias atuais
no Brasil, que atualmente é caracterizada por confeitaria industrial, semi-industrial e
artesanal. Neste tema, sao discutidos o cenario atual e as tendéncias para o futuro no
ramo da Panificagdo e Confeitaria. Foram apresentados trés diferentes modelos de
confeitarias atuais no mercado de producao propria, que visam 0S segmentos que a
Confeitaria de Pontal pretende seguir, sendo eles, a inovacdo nos produtos ofertados,
a decoracao criativa no estabelecimento e a oferta de produtos destinados também a

clientes com restricdes alimentares.

2.1 GOURMETIZACAO E HABITOS DE CONSUMO

Com o intuito de compreender o cenario das mudancas de habitos de
consumo alimentares e no que a gourmetizacdo vem influenciando comportamentos

no Brasil as se¢des seguintes terdo dados de pesquisas, artigos e autores.

2.1.1 COMPORTAMENTO E MUDANCA NOS HABITOS DE CONSUMO DOS
BRASILEIROS

Diversas mudancas ocorreram no comportamento das pessoas na sociedade,
os habitos alimentares e de consumo foram e continuam sendo modificados a cada
dia. Foram constatados que existem diversas influéncias para fomentar mudancas no
habito de consumo de alimentos, algumas delas sdo renda e nivel educacional, pois
a renda proporciona liberdade na escolha de compra e a educacdo proporciona a
busca de informacao na hora da compra (ESPM, 2014). As informacdes estdao muito
mais faceis de se encontrar, uma vez que a globalizagédo e o acesso a internet vém se
expandido a cada dia no Brasil. Segundo a pesquisa da TIC Domicilios de 2017, 42,1

milhdes de domicilios possuem internet no Brasil. Além disso, com o surgimento da
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nova classe média a demanda por produtos de qualidade e alimentacéo fora do lar
cresceu, tais consumidores procuram qualidade e especialidades em sua cesta de
alimento (ESPM, 2014). Segundo Kotler e Keller (2005, p. 172), “o comportamento de
compra do consumidor € influenciado por fatores culturais, sociais, pessoais e
psicoldgicos”, ou seja, um grande fator de influéncia no habito de consumo é a busca
por prazer, status e ascenséao social.

Segundo Lucchese-Cheung, Batalha e Lambert (2012), a alimentagéo
humana é uma necessidade vital, além disto tem o papel de fornecer saude, prazer e
aparéncia fisica, ou seja, sdo simbdlicos para a sociedade, reproduzindo identidade
social e a separacao entre classes sociais. No inicio das civiliza¢des, o ato de preparar
alimentos estava muito ligado a rituais, costumes e cultivo, e uma forte ligagdo com o
prazer (FRANCO, 1995).

Dados da ABICAB (2014) demonstram alguns habitos de consumo dos
brasileiros com relagéo ao chocolate, alimento que proporciona prazer e satisfacéo,
além de servir como presente em determinadas épocas do ano, principalmente na
Pascoa.

e As mulheres séo as maiores consumidoras deste produto;

e Em épocas mais frias do ano o brasileiro consome mais chocolate;

¢ Os mais jovens costumam presentear com chocolates no dia dos namorados,
época fria em quase todo o pais;

e Os publicos de até 45 anos preferem chocolate amargo, enquanto os de até 24
anos preferem o chocolate branco;

e As classes AB consomem mais chocolates, principalmente no inverno,
compram em lojas exclusivas e preferem chocolate ao leite e amargo;

e A classe C prefere comprar em lojas de departamento, chocolates brancos e
de grandes marcas;

e Asclasses D e E tém o chocolate como um presente, o qual preferem comprar
no Natal, de grandes marcas, bombons avulsos, em caixas ou caseiros;

e Sudeste e Sul sdo os que mais consomem chocolates, e preferem lojas
exclusivas;

e Para regido norte chocolate é presente, mais consumido no Natal e dia dos

namorados.
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Segundo dados do SEBRAE (2017), o Brasil é o terceiro maior mercado de
chocolates do mundo, e mesmo com o impacto da crise atual, o crescimento em 2016
foi de 4,3% em relacdo a 2015. Existe também uma grande demanda de chocolates
gourmet do Brasil, tendo em vista que o pais produz cerca de 15 mil toneladas, com
crescimento de 20% ao ano.

De acordo com IBOPE (2013), 7 entre 10 brasileiros consomem chocolate,
sendo que, 75% dos brasileiros consomem e 35% n&o trocam o produto por outro tipo
de alimento ou bebida. Além disso, € importante ressaltar que para 61% dos
consumidores de chocolate, o principal efeito do produto é a sensacao de satisfacédo
gue ele proporciona.

Além do chocolate, o sorvete também € considerado pelos brasileiros como
uma sobremesa bem popular no pais. Segundo dados da ABIS (2017), os brasileiros
em 2016 consumiram cerca de 1 bilhdo de litros de sorvete, o faturamento do
segmento foi de 12 bilhdes de reais. A pesquisa indica que a sazonalidade ndo muda
0 habito de consumo desta sobremesa, e algumas marcas apostam em lancamentos

por temporadas.

2.1.2 A GOURMETIZACAO

O termo gastronomia surgiu em 1623, em francés gastronomie. Até o século
XVIII seu significado era observancia e estudo das leis do estbmago, a partir disto
evoluiu para preceitos de comer e beber bem, além de ser a arte de preparar alimentos
gue proporcionam o maximo de prazer (FRANCO, 2010).

A gastronomia esté diretamente relacionada ao refinamento de atividades no
preparo de alimentos. Diferentemente da culinaria, termo que se usa para praticas de
preparo mais cotidianas e simples (FRANCO, 2010 p. 37). A refeicdo gastrondmica
gera expectativa por se tratar de um conjunto de ordens como, aspectos de nutri¢ao,
artistico e valor de qualificacéo.

Contudo, ao longo dos anos muitas transformacdes econdmicas, produtivas e
de distribuicdo ocorreram e com isto geraram mudancas na maneira de comer,
cozinhar e se relacionar com a refeicao em sociedade (FRANCO, 2010). Com o passar
dos anos essas transformagoes levaram a sociedade ao alimento “gourmet”, com a
missdo de proporcionar o lazer, a sociabilidade e a certificacdo de qualidade do
produto (ROSITO & CARVALHO, 2015).
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O termo Gourmet € 0 nome que se emprega a alimentos de composicao e
apresentacao diferenciada e por muitas vezes versdes “luxuosas” de produtos
basicos. A gourmetizacdo é um fenbmeno novo e seu surgimento € associado a
acontecimentos sociais e crescimento econémico. Um dos fatores que contribuiram
para sua popularizacao no Brasil nos ultimos anos foi a ascensao econémica da classe
C. Segundo dados da PNUD (Programa das Nac¢des Unidas para o Desenvolvimento)
publicados em 2012, em dez anos 35 milhdes de brasileiros ingressaram a classe
média, e que a estimativa era de que 53% dos brasileiros até o final de 2012
pertenceriam a classe média (LOURENCO, 2016, p. 13). H4 uma crise no mercado
de trabalho e na estrutura econdmica das familias entre 2015 e 2017, com um
decréscimo no Produto Interno Bruto (PIB) e na Formacéao Bruta de Capital Fixo (CF)
de 8,1% e 5,6% segundo dados do IBGE (2018), o que tende a gerar certa
instabilidade no crescimento dessa nova classe.

Segundo Wagner Sarnelli, o diretor do Instituto Data Popular, em entrevista
ao jornal Estado Mineiro (2012) com o crescimento econdmico da populacdo o
mercado precisou se adaptar, uma vez que a nova classe média, detinha uma grande
diferenca de comportamento com relacéo a alimentacéo fora do lar se comparado com
as outras classes. Para as classes A e B, é algo social enquanto para classe C, nova
classe média, € lazer e entretenimento. Segundo Blackwell, Miniard e Engel (2005,
p. 250), a necessidade de imagem social € baseada nas preocupacdes pessoais sobre
Como as pessoas sao percebidas umas pelas outras no ambiente social. Ou seja, essa
nova classe média passou a se interessar em conhecer novos ambientes viver novas
experiéncias de consumo alimentar, visto que isto pode determinar a identidade social,
e estilo de vida do individuo. Entretanto, grande parte da populacdo ndo tem acesso
a comidas gourmetizadas, porém o interesse pelo tema vem crescendo a cada ano,
pode-se perceber através de dados de resultados de programas culinarios na midia
brasileira (ROSITO & CARVALHO, 2015).

2.1.3 A GOURMETIZACAO NA MIDIA BRASILEIRA

O tema culinério ganhou grande espaco nos canais midiaticos brasileiros, um
dos grandes fendmenos de audiéncia na TV brasileira foi o programa culinario Master
Chef. Exibido em mais de 40 paises, 0 programa estreou no Brasil em setembro de

2014, tratando-se de um reality show com competicbes de receitas culinarias
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gourmetizadas. O programa bateu recorde de audiéncia segundo dados da MSN
(2015), dai em diante foram lancadas outras programacdes relacionadas a culinéria
na Tv aberta, que também obtiveram elevados nimeros de audiéncia, demonstrando
0 interesse por parte dos brasileiros pelo tema culindria e gourmetizacédo
(LOURENCO, 2016).

Outra fonte de entretenimento culinério de grande importancia é a internet, por
ser mais acessivel, nos Ultimos anos por todo tipo de publico. Além das possibilidades
gue esta ferramenta proporciona ao publico, de poder pesquisar ingredientes,
guantidades, receitas entre outros, mostrou-se também muito bem-sucedida nos
conteudos dispostos do tema culinario. O que também obteve grande sucesso foram
os programas de youtubers, como Danielle Noce, que tem um canal de receitas de
doces muito bem elaborados e gourmetizadas, além deste existem muitos blogs e
paginas do facebook destinadas a este tema (LOURENCO, 2016).

Consequentemente com toda essa atencédo da midia os brasileiros passaram
a gostar mais de culinaria, além de saber que existe o termo gourmet. Marcelo Pontes,
do departamento de marketing da ESPM, comentou em entrevista ao Portal de
Economia IG (2015), que ha algum tempo a culinaria € tema da moda. Em virtude
desse incentivo nos ultimos anos surgiram muitos cursos superiores e técnicos
relacionados a culinaria.

O termo gourmet vem nos ultimos anos ganhando mais espago e se
popularizando. Em consequéncia disto tem se transformado em um adjetivo,
gualificando produtos que levam o seu nome, com a ajuda da publicidade, acéo
mercadoldgica e o marketing (ROSITO & CARVALHO, 2015). O mercado tem tentado
se ajustar para modificar a aparéncia e qualidade dos produtos alimenticios, com
precos razoaveis, conforme a demanda da nova classe e dos novos habitos
alimentares.

Segundo (2014) Daniela Khauaja, coordenadora da pdés-graduacdo em
Marketing da ESPM, o marketing gourmet indicou que o brasileiro tinha como “melhor”
tudo o que vinha de fora. Entretanto, para que os produtos nacionais pudessem
competir a mesma altura, o marketing sobre os produtos alimenticios brasileiros teria
de ser bem elaborados, surgindo a partir desta demanda o premium e o gourmet. O
padrdao bom nao basta, é necesséria a exclusividade, uma vez que o estabelecimento

gue se propbe a oferecer produtos gourmet devera estar de acordo com o termo
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“‘gourmetizacdo”, ou seja ambiente, atendimento, produtos de qualidade, produzidos

e apresentados de forma diferenciada (RBG, 2018).

2.1.4 “GOURMET”: TENDENCIA OU MODA?

Os termos tendéncia e moda podem ser bastante confundidos, entretanto
seus significados sao distintos. A moda oferece aos individuos o poder de escolher
sua identidade, proporcionando sensacao de liberdade de escolha. O desejo das
pessoas de se destacarem individualmente e socialmente é algo que fomenta a moda,
gue apesar de a principio ter sido considerada como meio de distinguir as classes
sociais, hoje é considerada como meio de identificacédo individual. E esta atualmente
atrelada em varios segmentos de consumo, como eletrbnicos, viagens, comidas,
utensilios de cozinhas, entre outros (FERRAZ, 2015). Contudo, sempre se refere a
algum tipo de padréo estético definido pela industria, como roupas, acessorios,
objetos do dia a dia etc. A moda precisa ser renovada para conseguir suprir a
demanda do mercado que pode ou nado estar seguindo uma tendéncia (ANGELO,
2016).

O termo tendéncia esta relacionado com o comportamento, com as ideias e
atitudes, que emergem de uma sociedade, como por exemplo a preocupacao da
sociedade com a alimentacdo saudavel e natural, o que reflete em crescimento da
demanda por alimentos organicos, saudaveis, e de baixa caloria, ou seja, uma ideia
gue gerou atitude em meio a sociedade, movimentando o universo do consumo
(ANGELO, 2016). Além de estarem relacionados a comportamentos que emergem da
sociedade, a tendéncia hoje € um termo definido majoritariamente como algo que esta
sempre em movimento influenciado por mudancas socioculturais ao longo dos anos
(LINARES, 2012).

O “boom” da gourmetizacao teve inicio no Brasil em 2005, quando o momento
era outro na economia. Entretanto, em 2014 ocorrem mudancas na economia do pais
gerando crise e uma forte recessdo econbmica, porém o mercado de alimentos
“premium”, selecionados e artesanais se manteve em alta e revigorado (FILHO, 2017).
Segundo os dados do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
0S numeros indicam que as cervejarias artesanais em 2005 eram pouco mais de 200,

entre 2016 e 2017 o aumento foi de 40%, somando 700 empresas. E continuou



22

crescendo, 2017 foram registrados no mercado 9 mil produtos deste ramo gerando
destaque em diversidade deste tipo de bebida.

Este tipo de oferta diversificada de produtos do mesmo segmento pode ser
presenciado em outros mercados, como demonstram os dados da pesquisa da
Euromonitor para a ABIC (Associacéo Brasileira da Indastria de Café) sobre os cafés
especiais. Nos Ultimos dois anos o crescimento da oferta de cafés especiais e
diferenciados foi de 20%. Em 2016 movimentou cerca de 1,7 bilhdo de reais no varejo.
Além disto pode se evidenciar o crescimento de servicos de alimentacdo como
cafeterias e bares, devido ao desenvolvimento desta tendéncia e onda de

gourmetizacdo no pais (SEBRAE, 2019).

2.2 ATUAIS MODELOS DE NEGOCIOS DE CONFEITARIAS NO BRASIL

Segundo Magretta (2002 apud CORTEZ, 2016, p. 05), um modelo de negdcio
€ a histéria de como a empresa funciona e assim como todas as boas histoérias, apoia-
se em personagens, enredo e motivacdo. Para ela, um modelo de neg6cio € um
conjunto de suposicdes sobre como uma empresa funcionara de forma significativa
para todos os intervenientes de quem depende, e ndo apenas para seus clientes. Ou
seja, uma empresa sem um modelo de negdécio bem definido ndo € caracterizada
como um empreendimento saudavel. Para uma empresa que esta em sua fase inicial,
a execucao de um desenho de modelo de negocio € crucial para o processo de
desenvolvimento de novas ideias, e assim obter informacdes para operar a empresa
a fim de conquistar seu retorno financeiro esperado.

A confeitaria no Brasil atualmente é segmentada por confeitaria industrial,
semi-industrial e artesanal. A confeitaria industrial caracteriza-se pela producdo em
escala de produtos prontos ou semiprontos para consumo, que possuem um prazo de
validade maior devido aos processos industriais que facilitam a armazenagem e o
transporte dos produtos, tais como, bolos, pré mistura para bolos, pdes de mel,
barrinhas de cereal, cookies etc. Confeitaria semi-industrial possui infraestrutura
industrial para a producdo de produtos para consumo imediato, assim como as
padarias, confeitarias e supermercado seguindo os padrbes das exigéncias da
legislacdo referente ao ramo alimenticio. Confeitaria artesanal é praticada por
pequenos empreendedores, que realizam a producdo dos produtos em suas

residéncias ou em seus pequenos estabelecimentos, sendo estes produtos com
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criacdo propria, frescos e com sabor natural, normalmente sendo produzidos através
de encomendas de acordo com a demanda de seus clientes (FERNANDES, 2012,
p.07).

O cenério para o setor de panificagcdo e confeitaria se apresenta muito
competitivo no mercado, e, para driblar o impacto causado pelas industrias que
oferecem produtos congelados, as grandes redes de supermercados, as confeitarias
e panificadoras foram se atualizando ao longo dos anos, a fim de estar a frente destes
novos competidores. Ou seja, as empresas que mantiveram 0 segmento mais
tradicional, sem oferecer produtos inovadores de acordo com as necessidades atuais
do mercado e do consumidor, sentiram mais o0 impacto destes novos entrantes do que
as empresas que buscam ofertar produtos artesanais inovadores com qualidade,
maior profundidade na oferta de produtos, diversificacdo de servicos e uma culinaria
especifica para determinados publicos que possuem restricbes alimentares (ITPC,
2018).

As tendéncias para este segmento foram se atualizando e a previséo de futuro
para o0 ano de 2023 é que panificadoras permanecerdo em destaque pela variedade
de oferta que oferecem ao mercado, focando no food-service (servicos alimentares
para consumo fora do lar) e oferecendo produtos de conveniéncia através de uma
producéo prépria. A producéo destinada a consumidores especificos através da oferta
de produtos sem gluten, com baixo teor de acucar além dos publicos vegano e
vegetariano que sdo essenciais para 0s negocios deste ramo (ABIP, 2014).

Os modelos de negocios de confeitarias que se destacam positivamente sao
as confeitarias focadas nas atuais tendéncias do mercado e na producao propria com
inovacao nas ofertas e também na estrutura do local. Como por exemplo a Confeitaria
The Sweet Bubbles, localizada em Sao Paulo - PR, que traz um conceito inusitado em
doceria, fugindo dos padrdes tradicionais brasileiros, visto que os produtos ofertados
variam entre bolos estilo americano, cheesecake, cookies, donnuts, brigadeiros, etc.
Além deste mix de produtos inovadores para o paladar brasileiro, a empresa oferece
um cardapio especial de bebidas, com champagne, drinks, frapuccinos, cafés e
milkshakes. Todos esses produtos sdo ofertados em um ambiente inovador e
descontraido, através de uma decoragéo incrivel com cadeiras em formato de pé de
animais (GUIMALHAES, 2014).

Com foco na qualidade e no ambiente atrativo, a Doceria La Vie en Douce,

também localizada em Sao Paulo, é conhecida devido aos seus produtos de qualidade
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e seu diferencial nas decoragbes com base nas datas comemorativas do ano. A
empresa investe nas embalagens inovadoras e divertidas, como por exemplo as
pilulas de chocolates “Anti-TPM”, “Anti-Depressivos”, Pilulas da Juventude, entre
outras. Além da producdo de misturas prontas de brownie em potes decorados para
0os consumidores que desejam cozinhar em suas casas. A decoracdo da loja é
transformada internamente e seus produtos séo decorados de acordo com cada tema
para consumo no local e também embalados para presentes, mudando todos os
produtos com base nas datas comemorativas (Natal, Halloween, Pascoa, Dia das
Criancas, Dia dos Professores, Dia das Maes, etc), a fim de atrair os clientes em todas
as épocas do ano (FRANGIONI, 2014).

Pensando no publico com restricbes alimentares, a Confeitaria Lola Li,
localizada em Curitiba - PR, oferece uma variedade de produtos sem gluten, sem
lactose e também veganos. Atualmente, o Parana esta entre os cinco Estados com
mais celiacos do Brasil, com 52 mil intolerantes ao gluten, sendo 35 mil pessoas
presentes na cidade de Curitiba. Os intolerantes a lactose equivalem a 3,5 milhdes de
pessoas no Estado, sendo 36% da populacédo a partir de 16 anos de idade restritas
de consumo com a proteina do leite, de acordo com o Datafolha. Com base nesta
visdo de mercado atual, a empreséaria e dona da Confeitaria, Flavia Retamal, que
também sofre com essas restricdes alimentares, trouxe ao publico curitibano um
cardapio enxuto, com doces e salgados 100% livres do gluten e da proteina do leite.
O destaque da empresa € a variacdo de produtos comuns no dia a dia, sem 0s
ingredientes temidos pelos intolerantes. Em relacdo as bebidas, estdo presentes 0s
chés, soda italiana, cafés com leite vegetal e sucos, sendo possivel encontrar também
uma opcao de cerveja sem gluten. Além da oferta de produtos veganos que estdo em
alta no mercado (MEIRELLES, 2018).

3. GESTAO POLITICO SOCIAL DA ORGANIZACAO

Com o intuito de contextualizar o modelo de gestdo escolhido para o
empreendimento, este capitulo trara a discussdo sobre a gestdo por processos
adotada na gestdo da confeitaria em Pontal, que visa ser uma empresa com
exceléncia em seus produtos e atendimento. Ter relacionamento com o cliente é algo
essencial neste empreendimento, que tem como objetivo ser reconhecido por

transmitir confianga em seus produtos. Por isso seu modo de ser administrado precisa
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ser preciso e cauteloso, pois seus produtos devem ser um referencial na cidade onde
sera implantado, ndo somente com os produtos oferecidos, mas também com o
atendimento e ambiente. A ideia é que as pessoas sintam vontade de estar e de
mostrar que estarao la.

Para isso, o modelo de gestdo escolhido serA o modelo de gestdo por
processos, pois todo seu funcionamento dependera da exceléncia nas execuc¢des dos
processos de producao. A escolha por esse modelo de gestéo é por ele ser objetivo e
de autocontrole. Como o empreendimento pretende ter producéo propria, ela deve ser
controlada e monitorada, além de sempre ter seus processos aprimorados, com novas
técnicas, maquinarios e mao de obra qualificada. Neste capitulo também é informada

a missao, viséo e valores deste empreendimento.

3.1.1 GESTAO POR PROCESSOS

A Gestéao por processos ¢é feita a partir da centralizacdo nos processos dentro
da organizacéo, é vista como um modo das empresas aprenderem a se adaptar as
dificuldades que as mudancas apresentam. Um dos primeiros autores que defendeu
este tipo de gestao foi Melvin Hinich e Munger (1997), em seu livro “Economic control
of quality of manufactured product” de 1930, informou que o processo deve estar
voltado para o controle do produto (SILVA, 2012).

Atualmente, seus principios sdo: o conhecimento a fundo de todos os
processos que a organizacao executa, uniformidade nos processos, desenvolvimento
de metodologias para o melhoramento da execucdo dos processos, assim como
compreender a expectativa dos clientes. A gestdo por processos pode ser identificada
guando toda a atencdo da empresa € voltada para analisar e continuamente melhorar
0s processos fundamentais dentro da organizacdo. Inclui técnicas, ferramentas de
apoio a criacao, gestao e analise de processos operacionais (SILVA, 2012).

Com a expansdo da globalizacdo e mudancas na economia, a gestdo por
processos pode contribuir para o aumento da competitividade e a sustentabilidade em
momentos de incerteza do mercado, pois se trata de um modelo de gestdo de
autocontrole e ordenamento, o que pode ocasionar em cortes de gastos e melhor
aproveitamento de mao de obra (OLIVEIRA, 2001).

Seu ciclo de vida pode ser simples, porém com atividades integradas e

7z

continuas, uma das primeiras e mais importantes atividades é o planejamento e
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estratégia, que analisa a metodologia para que esteja sempre atualizada com os
processos que séo realizados dentro da organizagdo, para alcancar as metas e
objetivos. A segunda atividade é a modelagem, que serve para entender o que
inviabiliza os processos no ambiente organizacional. Desenho ou design, sao
especificacdes dentro do contexto de cada processo. A Implementacao, serve para
efetuar os processos de execugdo. E por fim o Monitoramento, que serve para gerar
informacdo necessaria para a gestao dos recursos para a continuacdo do processo
produtivo (SILVA, 2012).

3.1.2 MISSAO

A Confeitaria Madeleine tem como missdo de proporcionar aos clientes
momentos de harmonia e satisfacdo através de produtos de confeitaria
personalizados e bem elaborados, juntamente com um ambiente de visual alegre e
aconchegante, além de conter um atendimento excepcional com funcionarios

capacitados.

3.1.3 VISAO

A Confeitaria Madeleine visa tornar-se através de muito trabalho,
comprometimento e consciéncia social e ambiental, reconhecido pela exceléncia em

produtos de confeitaria personalizados e atendimento especial, no litoral do Parana.

3.1.4 VALORES

Empresa de credibilidade e confianca
Satisfacéo de clientes e colaboradores
Trabalho em equipe

Conscientizacdo ambiental e social
Etica profissional

Exceléncia em atendimento

Qualidade na producéo
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4. METODOLOGIA

Para a elaboracao do presente plano de negécio, com o intuito de analisar e
compreender melhor o mercado de confeitaria em geral no pais, com énfase na cidade
onde a empresa sera inserida, foram utilizados diferentes métodos de pesquisa para
o capitulo tedrico, a andlise ambiental e a pesquisa de mercado.

O capitulo tedrico foi elaborado através de pesquisa exploratoria, que tem
como objetivo promover uma visao geral sobre um tema determinado, principalmente
guando o tema definido € pouco explorado e tende a ser dificil obter hipéteses
definidas. Segundo Gil (2008, p. 46), a principal finalidade deste tipo de pesquisa é
“desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias, tendo em vista a formulacao
de problemas mais precisos ou hipoteses pesquisaveis para estudos posteriores.”
Para esse tipo de pesquisa as ferramentas utilizadas séo levantamentos bibliografico
e documental. No capitulo tedrico foram utilizados levantamento bibliografico, que
segundo Gil (2002), € um material constituido principalmente por livros e artigos
cientificos, além disto, também foram utilizados dados estatisticos de 6rgaos publicos,
sites da internet e pesquisas publicas e privadas de organiza¢fes do setor alimenticio.

A analise ambiental também foi elaborada através de pesquisa exploratoria,
tendo em vista que foram analisados dados do setor alimenticio, principalmente
confeitaria, dados econdémicos, demograficos, legais e culturais, em geral, do pais e
também municipal. Além da pesquisa bibliografica e dados estatisticos coletados de
pesquisas de organizacdes do setor alimenticio, informacdes sobre fornecedores e
concorrentes diretos foram obtidos através de pesquisa de campo. A pesquisa de
campo foca em algum tipo de comunidade ou grupo de atividade humana, observando
seus comportamentos e atividades, captando informacédo por meio de entrevistas ou
informantes (GIL, 2002).

Para realizacdo da pesquisa de mercado foram realizados estudos
exploratorios sobre o tema de confeitaria e panificacdo, visando compreender os
fatores determinantes para serem utilizados na pesquisa.

O grupo focal foi realizado na Prefeitura Municipal de Pontal do Parana, as
dez horas da manha de sexta-feira do dia 26 de outubro de 2018. Foram convidados
doze participantes, mas apenas quatro pessoas compareceram. A entrevista teve
duragéo de vinte e dois minutos. Os quatro participantes, residentes da cidade de

Pontal do Parana, foram escolhidos de forma nao probabilistica, que possuiam
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diferentes tipos de perfil, com uma particularidade em comum, serem consumidores
de produtos de confeitaria. Segundo o autor Malhotra (2001, p. 156), essa técnica
gualitativa tem o objetivo de obter visdo aprofundada sobre o tema segundo a visao
do publico-alvo, que deverd ser entre oito a doze membros, para se obter bons
resultados, através da provocacao no grupo para se obter dissensos e consensos,
entre outras respostas expressadas de formas corporais e emocionais. Dessa forma,
essa etapa da pesquisa teve como objetivo explorar 0 assunto mais a fundo e
identificar diferentes comportamentos dos consumidores e novos fatores para serem
utilizados na pesquisa.

Por fim, foi realizada a pesquisa de cunho quantitativo descritivo, na qual o
levantamento de dados estatisticos ocorreu por meio da aplicacédo de um Survey com
amostra por conveniéncia que € uma pesquisa definida como exploratéria e
interseccional, ou seja, a coleta de dados é realizada em um unico intervalo de tempo.
A pesquisa foi realizada através de um questionario autoaplicavel, ou seja, de forma
indireta, com amostragem nao-probabilistica por conveniéncia onde os participantes
foram escolhidos de acordo com a disponibilidade e livre vontade de participar, via
internet, através de redes sociais, com um guestionario de perguntas fechadas e bem
estruturadas (MALHOTRA, 2001). Também foi realizada a entrevista qualitativa

semiestruturada.

QUADRO 01 - FERRAMENTAS APLICADAS NA PESQUISA DE MERCADO

Continua
Pesquisa Data de aplicacéo Numero de Principais resultados
participantes
Grupo focal 26 de outubro de 2018 | 04 Preferéncia de sabores por

ingredientes convencionais e baratos;
Desejo de variedade de produtos de
confeitaria na cidade; Indiferenca para
produtos sem gliten e sem lactose;
Consumo diario de produtos de
confeitaria; Baixa avaliagdo nos atuais
produtos de confeitaria na cidade.
Survey 29 de outubro de 2018 | 80 Pouco consumo de produtos de
confeitaria organicos ou diet e light; A
maior parte dos entrevistados consome
entre R$10,00 a R$50,00 reais em
produtos de confeitaria; Consumo diario
de produtos de confeitaria; Baixa
avaliagdo nos atuais produtos de
confeitaria na cidade.
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Entrevista 26 de outubro de | 02 Aparéncia e sabor sao fundamentais
semiestruturada 2018 para os produtos de confeitaria; Desejo
de mais variedades de produtos de
confeitaria na cidade; Acreditam que
produtos sem gluten e sem lactose é
importante; Baixa avaliagdo nos atuais
produtos de confeitaria na cidade.
Concluséo

FONTE: As Autoras, 2019.

5. ANALISE MACROAMBIENTAL

De acordo com Kotler (1999, p. 49) “[...] o macroambiente consiste em forcas
sociais maiores que afetam todo microambiente - forcas demograficas, econémicas,
politico legal, sécio cultural, tecnoldgicas, ambiente natural’. O macroambiente &
composto por diversas variaveis que influenciam indiretamente o ambiente da
empresa. Estes indicadores econémicos, como por exemplo, o indice de variacdo de
precos e taxa de desemprego influenciam a empresa, agindo diretamente sobre o
poder de compra dos clientes (THOMPSON & STRICKLAND, 2000).

As dimensdes macroambientais abordadas neste trabalho foram as
dimensfes econdmica, demografica, legal e cultural, visto que a partir destas forcas,
€ possivel tracar estratégias para cada caracteristica encontrada de acordo com o
ramo da Panificacdo e Confeitaria.

A analise econdmica permite obter um amplo conhecimento econémico no
gual a empresa se vé envolvida. Para desenvolver uma boa estratégia de vendas, &
importante analisar a dimensdo demografica e assim, obter informacdes atreladas as
guantidades de pessoas atendidas e a distribuicdo por sexo e idade para direcionar
seu plano negécio de acordo com seu publico alvo. A dimenséao legal também € uma
analise importante para este trabalho, visto que € importante conhecer sobre as
diversas politicas governamentais municipais e estaduais, principalmente no ramo
alimenticio. E para entender o comportamento dos consumidores locais, seus habitos,
costumes e preferéncias, € essencial realizar a analise da dimensdo cultural
(BIANCHINI & PUHLE, 2011).
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5.1 DIMENSAO ECONOMICA

O ambiente econémico é representado pelos fatores econémicos que se
referem ao estagio da economia (em depressdo, recessao, recuperagdo ou
prosperidade), as tendéncias nos precos de bens e servicos (inflagdo ou deflacao), as
politicas monetarias e fiscais, ao balanco de pagamentos etc. Cada uma dessas
facetas da economia pode facilitar ou dificultar o alcance dos objetivos da empresa e

0 sucesso ou fracasso de sua estratégia (CHIAVENATO, 2007).

5.1.1 PANORAMA NACIONAL

Atualmente, o cenario de panificagdo e confeitaria se mostra muito
competitivo. Houve um crescimento nos ultimos 15 anos de industrias que ofertam
produtos congelados, que resultou em uma ampliacdo na distribuicdo de produtos
panificados para venda ou revenda em empresas deste ramo. Sendo uma ameaga
para as padarias e confeitarias mais tradicionais. Porém, algumas confeitarias e
panificadoras com visdo de mercado foram se atualizando, criando maior
profundidade nas ofertas, mantendo o diferencial em produtos frescos e de alto padréao
de qualidade, e com isso, os impactos da concorréncia destes novos entrantes foram
mitigados (ITPC, 2018).

Segundo o IBGE (2019), em 2018 o PIB cresceu em 1,1% em relacé&o ao ano
de 2017, totalizando R$6,8 trilhGes em valores correntes. Com um faturamento de
R$90 bilhdes, o setor de Panificacdo e Confeitaria ficou entre 0s seis maiores
segmentos da industria nacional e movimentou mais de 2,2% do PIB, gerando mais
de 2 milhdes de empregos (Jornal Alto Vale, 2018).

De acordo com o relatério Focus do Banco Central (BC) divulgado em junho
de 2019, no qual foi realizado um levantamento com mais de 100 instituicdes
financeiras, os analistas do mercado financeiro reduziram pela 15° vez sua previsao
em relacdo ao crescimento do PIB no ano de 2019, passando de 1,13% para 1%. A
expectativa para o ano de 2020 também reduziu, passando de 2,50% para 2,23%, e
para os anos de 2021 e 2022 a previsdo permaneceu em 2,5% (MARTELLO, G1,
2019).

No ano de 2018, a inflag&o geral no pais fechou em 3,75%, medida pelo indice
de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA/IBGE). Com isso os produtos panificados

sofreram uma inflagcdo de 4,37%, sendo 6,46% somente para o pao francés, 4,04%
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para o grupo de alimentacgéo e bebidas, sendo fora do lar um indice de 3,17% e 4,53%
para os produtos consumidos em casa (IBGE, 2019). Os economistas do mercado
financeiro reduziram a expectativa de inflacdo para o ano de 2019, passando de 4,03%
para 3,89%, ou seja, a inflagdo oficial do Brasil segue abaixo da meta de inflagéo
determinada para este ano, de 4,25%, sendo que a meta varia de 2,75% a 5,75%. E
para o proximo ano, a estimativa da inflacdo € de 4% (MARTELLO, 2019).
Atualmente, a taxa basica de juros da economia (Selic) encontra-se em 6,5%,
sendo a menor taxa comparada aos anos anteriores (conforme a Figura 1 abaixo), e
a previsao é que ela se mantera em 6,5% até o final deste ano. Para o final de 2020,
a previsdo é de um aumento, sendo uma taxa de 8% ao ano e consequentemente

seguindo de forma crescente para os proximos anos (CLAVERY, 2019).

FIGURA 01 - TAXA BASICA DE JUROS DA ECONOMIA SEGUNDO DADOS DO BANCO CENTRAL
(2012-2019)
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em %
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FONTE: CLAVERY, G1 (2019).

A projecdo para a taxa de cambio no fim de 2019 permaneceu estavel em
R$3,80 por ddlar e para o fim de 2020, segundo a pesquisa Focus divulgada pelo
Banco Central em junho de 2019, permaneceu em R$3,80 por ddélar. (ECONOMIA,
G1, 2019)

O aumento do ddélar impacta diretamente nos precos dos produtos de
Panificacdo e Confeitaria, visto que praticamente todo o trigo fornecido é importado,
sendo a Argentina a principal fornecedora para o Brasil. Com isso, a alta do dolar
interfere nos custos de producao e consequentemente, nos valores repassados aos
consumidores (FOLHA VITORIA, 2018).



FIGURA 02 - VARIACAO DO DOLAR EM 2019
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Com base nas pesquisas realizadas desde 2007, a desaceleracdo nos

nameros referentes ao faturamento comecgou no ano de 2010, chegando em seu apice

em 2015, com uma redugéo no fluxo de clientes, conforme Figura 03 (ITPC, 2019).

FIGURA 03 - INDICE DE FATURAMENTO E CRESCIMENTO DO SETOR DE PANIFICACAO E
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Segundo o levantamento realizado pelo Instituto Tecnolégico de Panificacao

e Confeitaria (ITPC) em parceria com a Associacdo Brasileira da Industria de

Panificacdo e Confeitaria (ABIP), por meio de um acompanhamento de indicadores

em cerca de 400 empresas de 19 estados do pais, de diferentes portes e modelos de

atuacado, as empresas do segmento de Panificacdo e Confeitaria brasileiras

registraram um crescimento de 2,81%, com o faturamento chegando a R$92,63

bilhdes em 2018. Em comparacdo as industrias de congelados, o faturamento das

empresas que partem da producdo prépria se destaca mais no mercado, com um
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indice um pouco melhor que o registrado em 2017 de 5,4% para 5,87% em 2018
(PROPAN, 2019).

Com base nas empresas pesquisadas, foi identificado que as producdes
préprias das empresas em 2018 representam 66,39% do faturamento, equivalente a
R$58,71 bilhdes, sendo maior que no ano de 2017, que alcancou R$51,33 bilhdes. Os
produtos de revenda sdo responsaveis por 33,61%, equivalente a R$ 33,92 bilhdes,
menor que no ano de 2017 que alcancou R$34,60 bilhdes. De acordo com os indices
apresentados, é notavel que os produtos de producdo prépria sdo mais consumidos
do que os industrializados, que ao longo dos anos tém sofrido uma representatividade

menor no faturamento do setor, conforme Figura 04 (ITPC, 2019).

FIGURA 04 - FATURAMENTO DOS PRODUTOS DE PRODUGAO PROPRIA E DE REVENDA NO
SETOR DE PANIFICACAO E CONFEITARIA

B Produtos de fabricacdo propria 66,39%
M Produtos de revenda

54,50% 55,00%
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FONTE: ITPC (2019)

De acordo com um levantamento feito pela ABIP em 2018, o Brasil congrega
cerca de 70 mil empresas do setor de panificacdo e confeitaria e 93% delas s&o micro
e pequenas empresas, sendo 4.148 empresas deste ramo somente no Parana (ABIP,
2018). Este setor encontra-se entre 0s seis maiores segmentos da industria brasileira,
gerando mais de 2 milhdes de empregos, sendo 890 mil diretos e 1,2 mil indiretos
(PIO, EM, 2019).
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5.1.2 PANORAMA MUNICIPAL

A Confeitaria serd situada na cidade de Pontal do Parand que possui uma
populacdo de 26.636 habitantes, segundo estimativa de 2018 feita pelo IBGE. O
municipio faz divisas a oeste com o municipio de Paranagud, ao sul com o municipio
de Matinhos e a leste e norte é banhado pelo Oceano Atlantico. Possui 48 balneérios,
sendo Praia de Leste e Ipanema, os mais frequentados e Pontal do Sul a principal via
para o embarque até a llha do Mel.

Segundo dados do IPARDES (2016), o PIB da cidade de Pontal do Parana
cresceu em comparacao aos anos anteriores, sendo 17.478 no ano de 2015 e 19.067
no ano de 2016.

Com base na renda de todos os individuos residentes em domicilios
permanentes, houve um crescimento na renda per capita de Pontal do Parana desde
0 ano de 2000 até 2010, sendo 524,13 em 2000 e 782,87 em 2010 (ATLAS, 2013).

A economia local caracteriza-se por atividades relacionadas a pesca,
comércio e turismo que a cidade oferta nas temporadas de verdo no periodo de
dezembro a margco, movimentando os balneérios principais. Nos meses restantes do
ano, ocorrem eventos, como por exemplo, a Festa da Tainha, Festival do Caranguejo,
Festa do Camardo, Camacho (festa do camarédo e do chope), Festa de Sao José,
encontro de trilheiros, entre outros eventos que atraem a visita de turistas de todo o
pais. (PONTAL DO PARANA, 2019).

Em 2002 foi iniciado o projeto para a construcdo de um Porto privado na
cidade para atuar nas areas de logistica maritima através de operacbes com cargas
conteinerizadas. De acordo com o projeto, o terminal ira ocupar um espaco de mais
de 600 mil m2 e contara com um patio de 450 mil m2, sendo a maior area para depdsito
de contéineres do pais. Estima-se que a capacidade total de movimentacéo sera de 2
milhdes de TEUs, 6.500 tomadas reefer, com uma capacidade estatica de 64 mil
contéineres. Com a construcdo do porto, € possivel que sejam gerados mais de sete

mil empregos diretos e indiretos (VIEIRA, 2017).
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FIGURA 05 - MAPA DE PONTAL DO PARANA
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FONTE: GOOGLE MAPS (2019)

5.2 DIMENSAO DEMOGRAFICA

Segundo Tavares (2000), o ambiente demografico € o estudo da populacao,
através da analise e diagnostico de indicadores, tais como, taxa de natalidade,
mortalidade e o aumento da expectativa de vida.

Nesta secédo serdo apresentados os dados demograficos do cenario nacional

e do cenario de Pontal do Parana.

5.2.1 CENARIO NACIONAL

Atualmente, a populacao brasileira encontra-se em 209.959.539 habitantes,
sendo 11.423.571 somente no Estado do Parana. De acordo com a previsao
apresentada pelo IBGE, a taxa de crescimento demografico vem desacelerando
desde 2010 com 0,88%, em 2018 com 0,82%, com previsdo de -0,31% para 0 ano de
2060, conforme Figura 06 abaixo (IBGE, 2019).
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FIGURA 06 - TAXA DE CRESCIMENTO DEMOGRAFICO BRASIL E PARANA 2010-2060
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FONTE: IBGE (2019)

Segundo o IBGE, houve um crescimento de 1,6 milhdo na populagéo
brasileira, passando de 206,1 milhdes em 2016 para 207,7 milhdes em 2017. A razéao
principal pela queda no crescimento do pais é devido a reducdo da taxa de
fecundidade, visto que no ano de 2017 a taxa era de 1,67 filho por mulher, a taxa bruta
de mortalidade era de 6,5 mortes por mil habitantes e o saldo migratorio (pessoas que
entraram menos as que sairam do pais) foi de 8.304 pessoas. A projecdo demografica
estima que daqui a 26 anos (entre 2042 e 2043) a populacdo vai atingir seu apice
(228,4 milhdes), e passara a decrescer nos anos seguintes (IBGE, 2018).

De acordo com o IBGE, entre 2016 e 2017, quase 25% dos municipios
sofreram uma reducao populacional, sendo que, os mais afetados foram os grupos de
municipios com mais de 20 mil habitantes. A pesquisa informou também que as taxas
de crescimento populacional foram inferiores a 1% em mais da metade dos
municipios, visto que em apenas 258 municipios o aumento foi igual ou superior a 2%
(SILVEIRA, 2017).

5.2.2 CENARIO MUNICIPAL

No ano de 2000 a populacao de Pontal do Parana chegou a 14.323 habitantes,
em 2010 a 20.920 e a estimativa para o ano de 2018 foi de 26.639 habitantes. A taxa
de mortalidade infantil média é de 5,63 para 1.000 nascidos vivos (IBGE, 2010). De
acordo com o censo demogréfico do IBGE em 2010, com uma populacdo de 20.920

pessoas, haviam 4.998 criancas até 14 anos, 1.480 jovens entre 15 a 19 anos, 1.485
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adultos entre 30 a 34, 1.032 idosos entre 60 a 64 anos, 1.712 com mais de 65 anos e
221 com mais de 80 anos de idade. Sendo um total de 10.357 do sexo masculino e
10.563 do sexo feminino (IPARDES, 2019).

FIGURA 07 - DISTRIBUICAO ETARIA DA POPULACAO DE PONTAL DO PARANA (2010)
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FONTE: IBGE (2010).

Segundo dados do IBGE CENSO (2010), a cidade de Pontal do Parana
possuia cerca de 27.336 domicilios, sendo 7.099 ocupados, 20.165 néo ocupados e
72 coletivos. Os domicilios ndo ocupados geralmente sdo utilizados para a ocupacao

de turistas e veranistas.
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FIGURA 08 - DOMICILIOS PARTICULARES PERMANENTES OCUPADOS — PONTAL DO PARANA

> Legenda

(]

35 -
64 -
104 -
158 -
215 -

Auséncia de valor

Sinopse do Censo 2010 -
Domicilios Particulares
Permanentes Ocupados

63

99
151
208
454

@

Quantis: 1 ¥

FONTE: IBGE, SINOPSE POR SETORES, CENSO (2010).

FIGURA 09 - DOMICILIOS PARTICULARES PERMANENTES NAO OCUPADOS DE PONTAL DO

PARANA
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53 DIMENSAO LEGAL

Segundo dados do SEBRAE (2018), no Brasil existem 6,4 milhdes de

empresas, 99% sao micro e pequenas empresas, gerando 16,1 milhdes de empregos

de carteira assinada, sendo assim sédo pilares para a economia brasileira. Em 2006,

foi criada a Lei Complementar n°® 123, de 2006, do Simples Nacional, que trata de um

regime tributario simplificado para microempresas e empresas de pequeno porte, no
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ambito dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios
(SIMPLES NACIONAL, 2018).

O enquadramento no Simples Nacional garante ao empreendedor um regime
tributério diferenciado, mais facil e enxuto. Além de regulamentos de favorecimento
em licitacdes publicas, relacdes de trabalho, inovagéo e acesso a justica, estimulo ao
crédito, entre outros. Sdo enquadradas no Simples Nacional, as empresas de
sociedade simples, individual de responsabilidade limitada ou empresério individual.
Além disto, existem limites estabelecidos quanto a receita bruta anual para se
enquadrar no regime tributario do Simples Nacional (SIMPLES NACIONAL, 2018).

Para empresas do setor alimenticios existem diversos regulamentos e leis.

Algumas delas foram inseridas no Quadro 02 a seguir:

QUADRO 02- LEIS E REGULADORAS PARA O SETOR ALIMENTICIO

Decreto-lei N° 986, de 21 de Outubro de 1969

Institui normas béasicas sobre alimentos.

Lei N° 8.078, de 11 de Setembro de 1990.

Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC).

Portaria n® 1.428/93

Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitéria
de Alimentos.

Portaria n° 326/97

Regulamento Técnico sobre as Condicdes

Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagéo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Aprova o Regulamento Técnico: Critérios Gerais
e Classificacdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos.
Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados, aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos, e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de alimentos.
Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacéo.

FONTE: SEBRAE/BA (2017).

Resolucdo RDC n° 91, de 11 de maio de 2001

Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002

Resolugcdo RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004

De acordo com a sintese do Quadro 02, pode se perceber a evolucao das leis
e regulamentos para o setor de alimentacéo, tendo em vista que o primeiro listado é
Decreto-lei N° 986, de 21 de outubro de 1969, aplicavel a Unido, aos Estados, ao
Distrito Federal e aos Municipios, que estabelece normas para a protecdo da saude
individual, registro e controle, rotulagem, aditivos, padrbes de qualidade e identidade,
fiscalizacéo, entre outros, contudo regulamentos basicos e padrdes.

Em 2004 ja pode se notar que ha novos e mais especificos regulamentos para

esse setor, como a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, estipula que
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0s responsaveis pela manipulacdo dos alimentos, devera ser capacitado com curso
certificado nas seguintes competéncias: Contaminantes alimentares; Doencas
transmitidas por alimentos; Manipulacdo higiénica dos alimentos; Boas Praticas.
Esses cursos e treinamentos sdo obrigatérios sempre que houver novos
colaboradores que devem participar e obter a certificacdo, além de periodicamente
reciclar a capacitacao.

Entretanto, temos o Cdodigo de Defesa do Consumidor (CDC), Lei N° 8.078,
de 11 de setembro de 1990, que serve para regular a relagdo de consumo em todo o
territério brasileiro, na busca de equilibrar a relacdo entre consumidores e
fornecedores. Esta Lei tem mais de 28 anos e continua sendo de grande importancia
para a defesa do consumidor, tendo em vista que antes da sua existéncia 0s
problemas dos consumidores eram tratados pelo Codigo Civil que com o passar dos
anos e crescimento da sociedade consumidora, acabou sendo insuficiente para
resolver a demanda (IDEC, 2012).

5.3.1 CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR (CDC)

Segundo o SEBRAE (2017), o cddigo de defesa do consumidor € de grande
importancia para toda sociedade e suas relacdes de consumo. Detém direitos que séo
de interesses de todo cidaddo. Para promocéao dos direitos do consumidor (art. 4°,

CDC), alguns dos seus principios séo:

e Transparéncia: O fornecedor devera disponibilizar todas as informacdes
indispensaveis para o consumidor poder decidir sobre ter ou ndo o
produto/servico.

e Equilibrio nas relacbes de consumo: Para assegurar o desenvolvimento
econdmico e tecnoldgico do Pais, é necessario que haja o equilibrio entre as
relac6es dos consumidores, fornecedores e meio ambiente;

e Principio do equilibrio contratual absoluto: As vantagens em um contrato devem
ser equivalentes tanto para o fornecedor quanto para o consumidor;

e Principio da boa-fé: os contratantes agir com lealdade, visto que a relacao de

consumo deve ser tida como instrumento de cooperacgao;
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5.3.2 CENARIO MUNICIPAL

Existem muitas empresas do ramo alimenticio em Pontal do Parana, e para o
funcionamento legal ha a necessidade de Alvard de funcionamento, que tem um
tempo estimado de liberacdo de dez dias. Um dos requisitos necesséarios para o
licenciamento do alvar& na cidade de Pontal do Parand, séo as normas exigidas pelos
fiscais sanitarios, conforme a Lei n® 13331, de 23 de maio de 2002, além de ter registro
da empresa e enquadramento na JUCEPAR; CNPJ na Receita Federal; Inscricao
Estadual na Secretaria Estadual da Fazenda;

As principais normas sanitarias para este empreendimento do setor
alimenticio sdo: agua tratada da rede de fornecimento da cidade, reservatorio de agua,
sanitarios masculino e feminino, laudo de limpeza do reservatério da agua e sistema
de esgoto ou fossa. O documento que comprove a ligagao entre o responsavel pelo
IPTU do imovel e o dono do CNPJ € necessario para o funcionamento da empresa.

Outro requisito é passar pelo sistema da Empresa Facil para receber
aprovacao de toda a documentagcdo como, Guia Azul, Certificado de Empresa, Cartéao
do CNPJ, IPTU, entre outros documentos, além da vistoria do fiscal sanitario e

bombeiros

5.4 DIMENSAO CULTURAL

Com o aumento da populacdo urbana, indicador de escolaridade, poder de
compra, mulheres no mercado de trabalho, envelhecimento da populacédo, entre
outros, os brasileiros tém mudado seus habitos de consumo, e gerando novas
tendéncias no mercado de alimentacéo, tais como: Saude e bem-estar, experiéncias
gastrondémicas, conveniéncia e praticidade e sustentabilidade e ética (SEBRAE,
2018). Isto porgue ocorreram mudancas socioeconémicas no pais. Entretanto, mesmo
com a crise econémica a qualidade e a marca de “confianca” ainda sao aspectos que
os brasileiros levam em consideracdo na escolha de seus alimentos. Valorizam a
marca e qualidade do produto, porém por questdes orcamentarias acabam priorizando
os alimentos que consomem no dia-a-dia (FIESP; CIESP, 2017).

A tendéncia para os proximos 10 anos € de que marca, qualidade e nutricdo
sejam os critérios de escolha mais relevantes na hora da compra, e em 4° e 5° tendem
a estar os alimentos com menos conservantes e menos agrotoxicos, demonstrando

gue os brasileiros estdo crescentemente preocupados com a alimentacdo saudavel.
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Pois 8 em cada 10 brasileiros relatam se esforcar para ter uma alimentacéo saudavel.
71% néo se importam em pagar mais para comer alimentos mais saudaveis (FIESP;
CIESP, 2017).

Porém, nos dltimos anos os consumidores estdo com menos tempo e bem
mais informados, ja que o termo “Alimentagao” foi o 3° mais comentado, no maior meio
de comunicacdo e pesquisa - a Internet, entre 2011 e 2016. O que indica que o
mercado de alimentacdo fora de casa devera trazer inovacdes no cardapio,
praticidade e qualidade, para suprir a demanda (FIESP; CIESP, 2017).

Os principais lugares em que os consumidores brasileiros costumam ir para
comer fora de casa sdo: 27% restaurantes por quilo, 19% em lanchonetes ou rede fast
foods, 18% em restaurantes a la carte, 18% em padarias, 11% em bares e 6% em
ambulantes (SEBRAE, 2018).

Para a maioria da populacéo sair para comer fora € algo para uma situacao
especifica ou ocasional. Quanto mais alta a escolaridade, renda familiar e classe
socioeconbmica, maior a frequéncia de realizacédo de refeicbes fora do lar. O que
indica que a frequéncia com que isso ocorre esta diretamente ligada a renda e poder
aquisitivo familiar. Em consequéncia disto os consumidores buscam prazer e
variedade quando saem para comer fora, pois sdo motivados a ter momentos

prazerosos e nao por necessidade (SEBRAE, 2018).

6. ANALISE MICROAMBIENTAL

Segundo Kotler e Armstrong (2003), o microambiente é o estudo do ambiente
externo que circunda a organizacdo, responsaveis em impactar sua capacidade
produtiva e competitiva de mercado através de seis fatores, sendo eles, fornecedores,
intermediarios do marketing, clientes, concorrentes e publicos.

Nesta secdo serdo apresentados 0s agentes préximos a empresa, tais como,
0s concorrentes diretos e indiretos, os fornecedores e o0s clientes para que
futuramente sejam analisados as oportunidades e ameacas que a Confeitaria em

Pontal enfrentard no mercado.
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A Confeitaria em Pontal ndo possui concorrentes diretos localizados na cidade

de Pontal do Parana, somente dois concorrentes na cidade de Matinhos que fica a 15

km de distancia, sendo eles, a Confeitaria Dona Gertrudez e a Doceria Over Doce.

Foram determinados como concorrentes diretos, 0s estabelecimentos que

oferecem a mesma linha de produtos doces e salgados em um ambiente diferenciado

gue a Confeitaria em Pontal pretende ofertar.

QUADRO 03 - CONCORRENTES DIRETOS

Concorrentes Localizacdo | Produtos ofertados | Tempo de Diferencial
diretos vida da
empresa
l)Confeitaria Av. Juscelino | Doces, salgados e | 05 anos. Aparéncia dos
Dona Gertrudez | Kubitscheck | tacas de sorvetes produtos. Ambiente
de Oliveira, decorados para moderno e criativo.
n° 1002, consumo no local. Forte nas redes
Matinhos, PR.| Oferta de produtos sociais. Oferta de tortas
gourmet. Aceita integrais.
encomendas.
I)Overdoce R. J Mesquita,| Tacas de sorvete e| 02 anos. Decoragéo nas tacas.
Doceria 401, Matinhos| doces decorados Doces gourmet, finos e
- PR. Iparal consumc')A T[O premium sob
ocal. ceita encomenda.
encomendas.
FONTE: As Autoras (2019).
) Confeitaria Dona Gertrudez

A Confeitaria Dona Gertrudez esté localizada na Av. Juscelino Kubitscheck de
Oliveira, n® 1002, no centro de Matinhos. Oferece uma variedade de doces, bolos,
tortas, salgados, bebidas quentes e frias de 6tima qualidade e com um diferencial no
visual de cada produto que conquistam os olhares dos clientes. O estabelecimento
possui uma decoracdo criativa, com um tamanho razoavel para seu publico e o
ambiente é agradavel e climatizado. Os pedidos sao realizados pelos clientes
diretamente no balcéo.

O principal meio de divulgacdo da Confeitaria € através das redes sociais,
facebook e instagram, com um total de mais de 24.136 curtidas no facebook e mais

de 9.294 seguidores no instagram. A empresa investe na divulgacdo de suas
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publicacbes a fim de alcancar um maior niumero de clientes e também realiza

promocdes diarias de seus produtos.

1)

Produtos ofertados pela empresa:
Os salgados possuem uma variedade de coxinhas, empad&o, croissant,
folhados, assados em geral com pregos a partir de seis reais.
Os doces possuem uma variedade de bolos, tortas, mousse, brownie, etc, com
precos a partir de doze reais a fatia.
As bebidas variam entre chocolate quente, frappuccino, cappuccino, milk-
shakes, soda italiana, sucos naturais, etc, com precos a partir de oito reais.
As tacas de sorvetes séo disponibilizadas em diferentes tamanhos com pregos

a partir de vinte e cinco reais.

Overdoce Doceria
A Doceria Over Doce esta localizada na Rua Jacinto Mesquita, n® 40, no

centro de Matinhos. Oferece uma variedade de doces, bolos, tortas e tacas de sorvete

decoradas, além de realizar a producédo de centos de doces para encomendas. O

estabelecimento é pequeno, porém muito agradavel.

O principal meio de divulgacdo da empresa € através das redes sociais facebook e

instagram, com um total de mais de 3.000 curtidas no facebook e mais de 690

seguidores no instagram.

Produtos ofertados pela empresa:
Os doces possuem uma variedade de bolos, tortas, cheesecake, brownies com
precos a partir de quarenta e cinco reais o kg.
Os centos de docinhos tradicionais sob encomenda séo vendidos a setenta
reais, 0S gourmets a oitenta e cinco reais e os finos e premium a partir de cento
e cinquenta reais.
As tacas de sorvete sdo vendidas a partir de dezoito reais e sao
disponibilizadas em diferentes tamanhos, com diversas opcfes de sabores e
recheios.

O Quadro 04 sintetiza as forcas e fraquezas dos dois concorrentes diretos, a

fim de analisar futuramente quais as oportunidades e as ameacas que a Confeitaria

em Pontal enfrentard no mercado.
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QUADRO 04 - FORCAS E FRAQUEZAS DOS CONCORRENTES DIRETOS

Empresa Concorrente Forcas Fraquezas
D) Confeitaria Dona Forte nas redes sociais. | Alto preco dos produtos.
Gertrudez Criatividade nos produtos. Demora no atendimento devido
Ambiente moderno. | a pedidos realizados somente
Promocgdes diarias. Opcoes | no balcédo.
diet, light, integral. Espaco interno razoéavel.

Produtos gourmet.

II) Overdoce Doceria

Ativo nas redes sociais Oferta
de docinhos gourmet,

finos e premium sob

encomenda

Ambiente agradavel

Bom atendimento

Espaco interno pequeno.
Pouca variedade de produtos
para consumo no local.

Sem opcéo diet, light.

FONTE: As Autoras (2019).

6.1.2 CONCORRENTES INDIRETOS

A Confeitaria em Pontal possui trés concorrentes indiretos localizados na

cidade de Matinhos e um na cidade de Pontal do Parana, sendo eles, Panificadora e

Confeitaria The Honoriu’s, Panificadora e Confeitaria Delicias da Mara, Panificadora

e Confeitaria Soley e Confeitaria e Restaurante Delicias da Mara.

Foram determinados como concorrentes indiretos, os estabelecimentos que

oferecem produtos que possam substituir os que serdo vendidos na Confeitaria com

possibilidade de consumo no local, podendo ser encontrados facilmente em

Panificadoras que também realizam seus produtos através de uma producédo

artesanal.



QUADRO 05 - CONCORRENTES INDIRETOS

Concorrentes
indiretos

Local

Produtos
ofertados

I) Panificadora e
Confeitaria The
Honoriu’s

Av. Teixeira Neta, n°
502, Praia de Leste,
Pontal do Parana

Panificacéo, pizzas,
bolos,

tortas, lanches e

salgados.

II) Panificadora e
Confeitaria Delicias
da Cris

Av. Juscelino
Kubitscheck de Oliveira,
n° 1515, Matinhos — PR

Panificacdo, almoco,
lanches, salgados e
doces.

lll) Panificadora e
Confeitaria Soley

Av. Curitiba, n° 423
- Bom Retiro,
Matinhos — PR

Panificados, salgados
e doces.

IV) Confeitaria e
Restaurante
Delicias da Mara

R. Bandeirantes, n° 87,
Centro,
Matinhos — PR

Almoco, salgados,
doces, bolos e tortas

) Panificadora e Confeitaria The Honoriu’s

FONTE: As Autoras (2019).
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A Panificadora e Confeitaria The Honoriu’s esta localizada na Av. Teixeira

Neta, n° 502, Praia de Leste na cidade de Pontal do Parana. Oferece uma variedade

de produtos panificados,

estabelecimento é simples e tem um tamanho adequado para seu publico.

confeitarias e opcdes de pizzas e

O

A divulgacédo principal da empresa é por meio das redes sociais facebook e

instagram com um total de mais de 567 curtidas no facebook e mais de 205 seguidores

no instagram.

Produtos oferecidos pela empresa:

e Os doces possuem uma variedade de bolos e tortas que sao vendidos a partir

de sete reais a fatia.

e Os salgados sao vendidos a partir de trés reais cada e o cento a cinquenta

reais.
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1)) Panificadora e Confeitaria Delicias da Cris
A Panificadora e Confeitaria Delicias da Cris esta localizada na Av. Juscelino
Kubitscheck de Oliveira, n°® 1515, na cidade de Matinhos. Oferece um cardapio variado
de produtos panificados, confeitaria, lanches e almoc¢o. Possui um estabelecimento
simples e agradavel com um tamanho adequado para seu publico. A divulgacéo
principal da empresa é por meio das redes sociais, facebook e instagram com total de
mais de 2.663 curtidas no facebook e 1.180 seguidores no instagram.
Produtos oferecidos pela empresa:
e Os doces possuem uma variedade de bolos e tortas que sao vendidos a partir
de dez reais a fatia e quarenta e cinco reais e noventa centavos o kg.
e Os salgados fritos e assados sao diversos sendo vendidos a partir de dois reais
e cinquenta centavos a unidade e quarenta e oito reais o cento de salgados de
festa.

) Panificadora e Confeitaria Soley
A Panificadora e Confeitaria Soley esta localizada na Av. Curitiba, n® 423, Bom
retiro, na cidade de Matinhos. A empresa oferece uma variedade de produtos
panificados e de confeitaria em geral. O ambiente é simples e o tamanho é adequado
para seu publico.
A divulgacéo da empresa é por meio da rede social facebook com um total de
mais de 454 curtidas em sua fanpage.
Produtos oferecidos pela empresa:
e Os salgados possuem uma variedade de assados e fritos, tais como, empadas,
kibes, esfirras, coxinhas, risoles, etc, que sdo vendidos a partir de quatro reais
cada.

e Os doces variam entre bolos e tortas com precos a partir de trinta reais.

IV)  Confeitaria e Restaurante Delicias da Mara

A Confeitaria e Restaurante Delicias da Mara estad localizada na Rua
Bandeirantes, n® 87, no centro da cidade de Matinhos. A empresa atua na producéo
e venda de alimentos para almoco, salgados bolos, tortas, lanches e doces em geral.
O estabelecimento possui uma decoragao simples com um tamanho adequado para

0 seu publico.
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A divulgacéo principal da empresa € por meio das redes sociais, facebook e
instagram, com um total de mais de 2.515 curtidas no facebook e mais de 446
seguidores no instagram.

Produtos oferecidos pela empresa:

e Os salgados assados e fritos possuem uma variedade de op¢éao e contam com
um preco de seis reais acompanhado de um refrigerante de 220ml ou um café
com leite, dependendo da promocéao do dia.

e Os doces possuem uma variedade de bolos e tortas. Os bolos de pote sao
vendidos a partir de sete reais e 0os minidoces a partir de quatro reais. Além da
opcao de bolo de pote sem lactose que possuem prec¢os a partir de nove reais.

Através das informacdes adquiridas de cada empresa, o Quadro 06 abaixo foi
elaborado com as forcgas e fraquezas dos quatro concorrentes indiretos para analisar

futuramente as ameacas e oportunidades que a Confeitaria enfrentara no mercado.

QUADRO 06 - FORCAS E FRAQUEZAS DOS CONCORRENTES INDIRETOS

Empresa Forcas Fraquezas
I) Panificadora e Precos acessiveis. Estabelecimento simples.
Confeitaria The Variedade de produtos. Fraco nas redes sociais.
Honoriu’s Bom atendimento. Sem opcgdes para clientes com

restricbes alimentares.

II) Panificadora e Forte nas redes sociais. Estabelecimento simples.
Confeitaria Delicias Precos acessiveis. Sem opcgdes para clientes com
da Cris Promoc¢des semanais. restricdes alimentares.

Bom atendimento.

[Il) Panificadora e Bom atendimento. Estabelecimento simples.
Confeitaria Soley Fraco nas redes sociais.

Sem opcgdes para clientes com
restricbes alimentares.

IV) Confeitaria e Bom atendimento. Estabelecimento simples. Sem
Restaurante Variedade de produtos. opcOes diet e light.
Delicias da Mara Precos acessiveis.

Forte nas redes sociais.
Opc¢oes de produtos sem
lactose.

FONTE: As Autoras (2019).
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6.1.3 FORNECEDORES

A Confeitaria em Pontal formara parcerias com fornecedores reconhecidos no
mercado que oferecem uma variedade de produtos de acordo com o0 ramo da
empresa. Foram analisados sete fornecedores de diferentes setores, localizados no
Parana e em Santa Catarina, sendo eles, Mega Brasil, Oesa, Lac Lélo, Moinho Globo
e Habeb’s Congelados.

Para verificar as oportunidades e as ameacas que esses fornecedores podem
trazer para a Confeitaria, foram analisados diversos fatores essenciais de cada um,
tais como, os precos dos produtos, as condicdes de compra, a frequéncia de
atendimento no municipio e a qualidade do produto.

) Mega Brasil Distribuidora

A Distribuidora Mega Brasil esta localizada na Rua Altonia, n°® 212, Jardim
Pedro Demeterco na cidade de Pinhais no Parana. Atua com o ramo de bebidas e
food service com produtos de qualidade, contando com marcas reconhecidas
mundialmente e diversas opc¢des de alimentos atrelados ao ramo da Confeitaria.

A frequéncia de atendimento € boa, visto que geralmente leva em torno de
trés dias para a entrega dos produtos solicitados via internet ou telefone celular.

A empresa realiza promocdes diarias de seus produtos e oferece opcdes de
varejo e atacado, mas para realizar compras com valores de atacado, é necessario
gue a fatura do pedido seja superior a noventa reais.

Os precos de atacado sdo acessiveis quando estdo com promocodes e a
diferenca de valores entre produtos no varejo e atacado geralmente sdo de

aproximadamente 15%.

1)) Oesa Distribuidora de Alimentos

A Distribuidora Oesa esta localizada na Rua Ervin Rux, n® 1000, Rio da luz,
na cidade de Jaragua do Sul em Santa Catarina. Oferece uma variedade de carnes e
frios de marcas reconhecidas pela étima qualidade.

A frequéncia de atendimento é excelente, visto que as entregas sao realizadas

diariamente em dias de semana.
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As compras no atacado sdo realizadas somente com um valor minimo de
cento e cinquenta reais e 0s pre¢os no varejo geralmente séo inacessiveis, visto que

geralmente acabam sendo maiores do que os ofertados nos mercados locais.

ll) Lac Lélo

A empresa Lac Lélo esté localizada na Rodovia SC 493, km 3, S&o Jodo do
Oeste em Santa Catarina. A empresa possui uma variedade de laticinios de alta
gualidade, contando com mais de setenta itens, entre eles, os famosos quark, cottage,
minas frescal e creme de ricota, além dos tradicionais requeijdes, nata, queijo prato,
mussarela, provolone, colonial, coalho e as linhas especiais light e zero lactose.

As entregas dos pedidos séo realizadas semanalmente e o atendimento é
excelente.

As compras no atacado séo realizadas somente com um valor minimo de
cento e cinquenta reais. Os pre¢os no varejo geralmente sdo inacessiveis pois
geralmente acabam sendo maiores do que os ofertados nos mercados locais e 0s
precos no atacado sdo altos comparados aos outros fornecedores que também

oferecem laticinios.

IV)  Moinho Globo

A empresa Moinho Globo esté localizada na Rua Doutor Mario Jorge, n°® 273,
na Cidade Industrial em Curitiba. Oferece alimentos de qualidade para Panificacao e
Confeitaria, sendo eles, farinha de trigo e misturas para bolos e pdes das marcas
Globo e Famiglia Venturelli.

O atendimento da empresa é excepcional e as entregas dos pedidos
solicitados sé&o realizadas semanalmente.

As compras no atacado séo realizadas somente com uma quantidade minima
de trés fardos com seis unidades cada e 0s precos possuem um excelente custo-

beneficio.

V) Habeb’s Congelados
A empresa Habeb’s Congelados esta localizada na Rua Julia da Costa, n°
205, no centro da cidade de Paranagua, a 30km de Pontal do Parana. Atua com o

ramo de produtos congelados, oferecendo uma variedade de salgados pré-prontos
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para assar ou fritar, sendo eles, folhados, croissants, coxinhas, paes de batata, entre
outros.

Os pacotes de salgados séao vendidos em valores de atacado com uma
guantidade minima de dez pacotes, sendo possivel também realizar compras no
varejo com outros valores.

As entregas dos produtos sao realizadas uma vez na semana diretamente no

local solicitado e o atendimento da empresa é excepcional.

QUADRO 07 - FORCAS E FRAQUEZAS DOS FORNECEDORES

Fornecedores Localizacdo Produtos Forcas Fraquezas
)Mega Brasil | Rua Altonia, n° | Bebidas e Food | Promoc¢des Valor minimo para
Distribuidora 212, Jardim Service diarias. compras no

Pedro Bom atacado.
Demeterco, atendimento. Precos elevados,
Pinhais — PR Entrega rapida. | quando fora de
Variedade de | promocao.
produtos.
I)Oesa R. Ervin Carnes e frios Bom Valor minimo para
Distribuidora  de | Rux,1000 - Rio atendimento. compras no
Alimentos da Luz, Jaragua Entrega rapida. | atacado.
do Sul Variedade de | Precos altos no
- SC produtos. varejo.
[LAC LELO Laticinios  S&o | Laticinios: Bom Valor minimo para
Jodo, Rodovia | Queijos, atendimento. compras no
SC 493, Km 3, cremes, linhas | Entrega semanal. | atacado.
Sdo0 Jodo do | especiais Light e | Variedade de | Precos elevados
Oeste - SC Zero Lactose produtos. comparado a
Linhas light e | outros
zero lactose. fornecedores.
Alta qualidade.
IV)Moinho Globo Rua  Doutor Farinha de trigo | Bom Quantidade
Méario Jorge, n® e mistura para | atendimento. minima para
273, Cidade | bolos e pées Entrega semanal. | compras no
Industrial, Excelente custo- | atacado. Pouca
Curitiba beneficio variedade de
produtos no
portfdlio.
V)Habeb’s Rua Julia da | Pacotes de | Bom Quantidade
Congelados Costa, n° 205, | salgados atendimento. minima para
Centro de | congelados para | Entrega semanal. | compras no
Paranagua assar ou fritar Variedade de | atacado.
produtos.
Bom custo-
beneficio.

FONTE: As Autoras (2019).
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6.1.4 CLIENTES

Segundo Kotler e Armstrong (1995) existem cinco tipos de mercados de
clientes, sendo eles, mercados consumidores (individuos e familias), mercados de
revendedores, organizacionais, governamentais e internacionais. A Confeitaria em
Pontal esta atrelada ao mercado consumidor, visto que seus principais clientes séo as
familias.

Para compreender o numero de familias na cidade de Pontal do Parand, foram
analisados dados de domicilios particulares permanentes que de acordo com 0 censo
de 2010 do IBGE, foi de um total de 6.247 pessoas para uma populacéao estimada de
20.920 pessoas na época. Havia 2.425 familias com dois integrantes, 1.777 familias
com trés integrantes, 1.231 familias com quatro integrantes, 561 familias com cinco
integrantes e 252 familias com seis ou mais integrantes (IPARDES, 2019)

Segundo os dados do IBGE (2010), havia 27.336 domicilios recenseados,
sendo 27.252 na regido urbana com um grau de urbanizacdo de 99,15% e 84 na
regido rural da cidade de Pontal do Parana. Na regido urbana, 27.180 domicilios eram
particulares, 7.050 eram ocupados, 20.130 ndo eram ocupados e 72 eram coletivos.
Na regido rural, 84 domicilios eram particulares, 49 eram ocupados, 35 ndo eram
ocupados e nenhum era coletivo.

Por se tratar de uma cidade balnearia, ocorre uma sazonalidade, visto que em
épocas de verdo a cidade € muito movimentada pelos turistas e veranistas que
geralmente alugam as casas na cidade ou se hospedam nas casas de algum
conhecido que possui residéncia propria. Em épocas frias, a populacdo diminui, mas
ainda assim é bem movimentada pelos residentes permanentes e alguns visitantes.
De acordo com os dados de 2010 do Censo Demografico do IBGE, havia 7.075
domicilios particulares permanentes, sendo 4.877 de condi¢cdo proépria, 1.409
alugados, 728 cedidos e 61 de outras condi¢des.

A populacéo estimada pelo IBGE no ano de 2018 foi de 26.263 habitantes, ou
seja, desde 2010, houve um crescimento populacional de aproximadamente 5.343
pessoas.

A Confeitaria pretende atingir a classe C do publico familiar, conforme os
moradores residentes da cidade, possuindo uma faixa de renda entre R$2.005,00 a
R$8.640,00 (FGV,2018). De acordo com os dados de despesas monetarias do Parana

coletados pela Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF), esse publico destina
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24,30% de seus gastos em alimentagé&o fora do lar e 9,20% nas categorias atreladas
a Panificacdo e Confeitaria totalizando R$263,30 mensalmente e R$65,83
semanalmente (IBGE, 2018).

7. PESQUISA DE MERCADO?

Por meio dos dados obtidos pela pesquisa de mercado realizada na cidade
de Pontal do Parana no ano de 2018, foi constatado que os maiores consumidores de
produtos de confeitaria sdo as mulheres com um total de 45,2%, em segundo lugar
ficaram os homens com 22,6% e em terceiro lugar as criancas com 16,1%?>.

Ha uma parcela significativa de pessoas com restricdes alimentares
alcancadas pela pesquisa. Segundo dados obtidos através do Survey, questionario
guantitativo, 17,7% responderam que possuem restricbes alimentares e 26,6%
possuem familiares com restricbes, sendo um niumero muito significativo.

Os consumidores da cidade de Pontal do Parana ndo possuem contato com
ofertas de produtos de confeitaria organicos. Na realizacdo do grupo focal, relataram
ja ter experimentado, porém adquiriram esses produtos através de um mesmo
vendedor, demonstrando que é bem restrita a oferta deste tipo de produto no mercado.
Os entrevistados declararam achar importante 0 consumo destes alimentos, assim
como também relataram a sensacdo de bem-estar ao consumir esses produtos,
porém entraram em consenso que o preco é muito elevado. Na pesquisa quantitativa
houveram porcentagens baixas com relacdo ao consumo desses produtos, 50%
apontaram no questionario que nunca consomem este tipo de produto. Assim como
também ndo fazem parte de seus habitos consumir produtos de confeitaria das linhas
diet e light, 55,7% nunca consomem este produto e 27,7% quase nunca consomem.

Entre esses consumidores, 48,4% gastam em média com produtos de
confeitaria semanalmente entre R$10,00 a R$25,00 reais, 24,2% entre R$25,00 e
R$50,00 reais, 16,1% até R$10,00 e 11,3% entre R$10,00 e R$25,00 reais.

O nivel de satisfacdo geral com as confeitarias em Pontal do Parana, de

acordo com os participantes da pesquisa, € de nivel médio, como apontado no

1 A pesquisa foi realizada exclusivamente com moradores permanentes do municipio, embora se
pretenda atingir também os segundos residentes e turistas que frequentam a cidade, particularmente,
nos periodos de temporada.

2 Todos os graficos da pesquisa foram incluidos na secdo de apéndices.
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resultado do questionario autoaplicavel, 36,7% deram nota média, e 45% abaixo da
média.

De acordo com os dados obtidos nas entrevistas abertas, a maior reclamagéao
foi referente a falta de variedades de produtos nas confeitarias, e pode-se perceber
também que a preferéncia de sabores é por ingredientes mais baratos e comuns. Em
segundo lugar dos relatos de reclamacao, destacou-se a falta de qualidade nos
produtos que também é um fator que foi constatado com base nos relatos dos
participantes, assim como também sobre o visual do produto, ou seja, o alinhamento
entre o visual e a qualidade dos produtos esta em falta para os consumidores.

Com base na pesquisa e analise setorial pode-se projetar o empreendimento,
em direcdo a um estabelecimento comercial de produtos de confeitaria que visa e
prioriza a qualidade dos produtos, bem como a variedade dos mesmos, e a oferta de
produtos com precos acessiveis, com disponibilidade de personalizacéao pelo cliente
em determinados produtos, oferecendo aos clientes diversas op¢des de valores de
acordo com a percepcado de média em que os consumidores estdo dispostos a

consumir com base nas pesquisas qualitativa e quantitativa.

8. OPORTUNIDADES E AMEACAS

Com base nos dados obtidos através das pesquisas macro ambientais e micro
ambientais, foram analisadas as oportunidades e ameacas que a Confeitaria em

Pontal enfrentara no mercado conforme Quadro 08.

QUADRO 08 - ANALISE DAS OPORTUNIDADES E AMEAGCAS

Continua

Andlise

Dimensao

Oportunidades

Ameacas

Macroambiente

Economia

Queda da inflagcdo
geral no pais.

Baixo crescimento do
PIB.

Demogréfica

Populacao
predominante para
criancas e jovens.

Desaceleragéo no
crescimento
populacional.

Legal

Regime tributério
facilitado para
empreendedores.

Exigéncias para
obtencéo de alvara de
funcionamento.

Cultural

Alta taxa de consumo
fora do lar.

Mudancas nos habitos
de consumo.

Microambiente

Concorrentes diretos

Alto preco dos
produtos; Espacos
internos reduzidos;
Poucas variedades de
opcdes light, diet,
veganos.

Ativos nas  redes
sociais; Promocdes
didrias; Oferta de
produtos gourmet;
Ambientes agradaveis.
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Concorrentes indiretos

Sem opcoes de
produtos gourmet, diet,
light; Estabelecimentos
simples.

Precos acessiveis;
Produtos substitutos.

Fornecedores Precos acessiveis; | Valor ou quantidade
Entregas rapidas; | minima para compras
Variedade de no atacado.
produtos; Produtos de
alta qualidade.

Clientes Alta quantidade de | Sazonalidade na

turistas e visitantes em
épocas de temporadas
de verao.

cidade em épocas de
inverno.

Renda média baixa no
municipio.

FONTE: As Autoras (2019).

Concluséo
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9. PLANO DE NEGOCIOS

Nesta secdo apresenta-se o plano de negdcios com base no referencial
tedrico. Apresentando os dados gerais do negdcio e os trés planos, sendo eles,
marketing, producéo e financeiro.

9.1 CAPA

Confeitaria Madeleine em Pontal do Parana.
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9.2 SUMARIO EXECUTIVO

O empreendimento proposto trata-se de uma Confeitaria Gourmet na cidade
de Pontal do Parana, no centro do balneério de Praia de Leste, sendo este, o0 balneario
mais movimentado em épocas de temporadas de verdo, com diversos
estabelecimentos e residéncias ao seu redor.

Por se tratar de um empreendimento Unico na cidade, sem concorrentes
diretos, espera-se aproveitar oportunidades nesse mercado, através da oferta de
diversos produtos bem elaborados, com precos acessiveis aos consumidores. A
empresa visa estabelecer um novo conceito de Confeitaria Gourmet, ofertando um
cardapio diferenciado com doces e salgados, possibilitando a personalizacdo de
recheios e coberturas nas tacas gourmet, minis nackeds cakes, donuts, waffles e
cestinha de churros, de acordo com as preferéncias de sabores de cada cliente,
disponibilizando uma flexibilidade no preco final desses produtos.

A Confeitaria contara com a presenca de trés funcionarias e duas sécias-
proprietarias gerenciando diferentes setores dentro da empresa, sendo a socia A
responsavel pela cozinha, estoque e gerenciamento das duas auxiliares de cozinha e
a sOcia B responsavel pela atendente de saldo, questdes financeiras e administrativas
e marketing nas redes sociais da empresa. A estrutura fisica da confeitaria tera uma
decoracdo com um estilo divertido e alegre, com cores vibrantes e mobveis
diversificados, disponibilizando produtos para viagem e acomodando até quarenta
pessoas sentadas em um estabelecimento agradavel e familiar, visto que o
empreendimento pretende atingir o publico familiar da classe C, conforme os
moradores residentes da cidade, além dos diversos turistas e veranistas que a cidade
recebe durante todo o ano.

Conforme a analise financeira no cenario realista, verificou-se que ja no
primeiro ano de funcionamento da empresa, sera possivel recuperar o total investido
inicialmente, através de um payback de 5,68 meses e uma taxa interna de

rentabilidade de 357%, sendo um projeto viavel financeiramente.
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9.3 APRESENTACAO DO EMPREENDIMENTO

A Confeitaria Madeleine sera localizada no Estado do Parana na cidade de
Pontal do Parand, no centro do balneario de Praia de Leste, em um ponto comercial
alugado. O empreendimento sera Unico na cidade por oferecer um mix de produtos
de confeitaria bem elaborados para os moradores residentes, bem como para
moradores de casas de veraneio, sendo um negdcio oportuno pois trata-se de uma
cidade turistica com sessenta por cento de residéncias secundarias. Portanto, o
publico se altera substancialmente nas temporadas, agregando novos perfis de
consumidores e expandindo as vendas no periodo de verdo por se tratar de uma
cidade litoranea.

Os produtos ofertados pela Confeitaria serdo realizados através de uma
producéo propria artesanal, com um cardapio diversificado com foco em doces e
sobremesas gourmet, tais como, bolos, tortas, salgados e tacas de sorvete.

A estrutura da empresa serd composta por duas socias proprietarias, com
participacdo de cinquenta por cento cada uma Figura 10, com um investimento total
inicial de R$100.000,00. Contara com quatro funcionérias fixas, duas auxiliares de

cozinha, uma atendente e uma operadora de caixa.

FIGURA 10 - ORGANOGRAMA DA ESTRUTURA SOCIETARIA DA CONFEITARIA MADELEINE

Confeitaria Madeleine

Socia A Socia B
20% 20%

FONTE: As Autoras (2019).
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9.3.1 ESTRUTURA LEGAL

O registro da empresa sera de acordo com os termos da Lei n°® 10.406 de 10
de janeiro de 2002 dos artigos 982 e 983 e prevista entre os artigos 1039 e 1087 da
mesma lei, sendo legalizada como uma sociedade empresaria limitada, enquadrada
como uma Microempresa (ME) do regime tributario Simples Nacional, assim como,
Receita Federal, Inscricdo Estadual na Secretaria da Fazenda e a Inscrigdo na
Prefeitura Municipal de Pontal do Parand, utilizando o cédigo CNAE 4721-1/02 de
Predominancia em producéo e venda de produtos de confeitaria e panificacdo. Para
a instalacdo da Confeitaria, sera necessaria a licenga de funcionamento, o alvaré da

vigilancia sanitaria e do corpo de bombeiros.

9.3.2 ESTRUTURA FiSICA E ORGANIZACIONAL

A Confeitaria tera capacidade fisica para acomodar quarenta pessoas
sentadas em um estabelecimento agradavel e bem decorado com um estilo divertido
e alegre. A estrutura do saldo serd composta por mesas, sofas booth e balcdo com
bancos personalizados de acordo com o estilo da empresa. A cozinha contara com
uma estrutura adequada para a producao artesanal dos produtos, contendo forno
industrial, balcdes de inox, condimentadoras, freezer, refrigerador, micro-ondas,
maquina de lavar loucas, seladora industrial a vacuo, fogdo industrial, armarios,
batedeira e liquidificador industrial, entre outros utensilios basicos de cozinha.

A estrutura organizacional da empresa contara com a presenca das duas
sécias proprietarias gerenciando diferentes areas do estabelecimento, sendo, a
cozinha, producao e o estoque monitorado pela sécia A e o saldo e a parte financeira,

administrativa e atendimento ao publico pela sdcia B, conforme Figura 11.

FIGURA 11 - ORGANOGRAMA DA ESTRUTURA FiSICIA DA CONFEITARIA MADELEINE

Socia A Socia B

Cozinha Estoque Saldo Administragdo

FONTE: As Autoras (2019).
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9.3.3 MISSAO

A Confeitaria Madeleine tem como missdo de proporcionar aos clientes
momentos de harmonia e satisfacdo através de produtos de confeitaria
personalizados e bem elaborados, juntamente com um ambiente de visual alegre e
aconchegante, além de conter um atendimento excepcional com funcionarios

capacitados.

9.3.4 VISAO

A Confeitaria Madeleine visa tornar-se atravées de muito trabalho,
comprometimento e consciéncia social e ambiental, reconhecido pela exceléncia em

produtos de confeitaria personalizados e atendimento especial, no litoral do Parana.

9.4 PLANO DE MARKETING

9.4.1 DESCRICAO DOS PRODUTOS

A Confeitaria Madeleine visa estabelecer em Pontal do Parana um novo
conceito de Confeitaria Gourmet, oferecendo aos potenciais clientes uma variedade
de bolos e tortas artesanais, donuts, cestinha de churros, tacas gourmet, minis
nackeds cakes, cappuccinos, cafés, entre outros, que poderéo ser “personalizados”
conforme o gosto do cliente.

Os produtos seréo personalizados conforme a disponibilidade no cardapio de
recheios e toppings, de acordo com o pedido do cliente. As bases que poderédo ser
personalizadas serdo os nakeds cakes, donuts, cestinha de churros, waffles e as

tacas.
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FIGURA 12 - PRODUTOS DA CONFEITARIA MADELEINE

Bases Coberturas

Cestinha de churros |Brigadeiro e granulado
Cheesecake Caramelo

Donuts Caramelo

Milk Shakes Creme de nata

Waffle Doce de leite

Doce de leite ninho

Doce de ninho

Ganache de chocolate amargo
Geleia de morango

Nutella

Toppings Sorvete
Amendoim Creme
Coco em flocos Chocolate
Ferrero Rocher Morango

Granulado

Kinder Bueno

Kit Kat

Leite ninho
Marshmallow assado
Morango

Oreo

Ovomaltine

Pacgoca

Rafaelo

Raspas de chocolate

FONTE: As Autoras (2019).

Salgados Bolos Simples

Folhado de palmito Bolo de churros
Folhado de Frango ¢/ Philadelphia
Folhado de quatro queijos
Croassaint de queijo e presunto
Croassaint de calabresa
Croassaint de peito de pera
Coxinha de frango com requeijdo
Coxinha de mandioca com costela

Pdo de batata de catupiry

Bolo de cenoura
Bolo de chocolate

Bebibas frias
Cha mate gelado

Tortas
Cheesecake de morango
Cheesecake de ameixa Coca-cola
Cheesecake de limdo Coca-cola zero
Cheesecake de romeu e julieta Guarand
Cheesecake de oreo Guarand zero
Fanta laranja
Fanta uva
H20
Suco del valle
Soda italiana
Agua mineral com gés

Agua mineral sem gas

FIGURA 13 - PRODUTOS PRONTOS EM VITRINE DA CONFEITARIA MADELEINE

Bolos Gourmet
Marta Rocha
Morango com nata
Chocolate com morango
Morango e doce de leite ninho
Leite ninho e nutella
Nutella e kinder bueno
Oreo

Bebidas quentes
Café simples
Café expresso
Cappuccino

FONTE: As Autoras (2019).

Além do mix de produtos apresentados, a empresa buscara sempre inovacoes
para seus produtos conforme o surgimento da demanda no mercado e para garantir a

gualidade na entrega de todos os produtos aos clientes, os produtos ndo produzidos
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na confeitaria serdo finalizados na mesma, sendo esses, todos os salgados
disponibilizados no cardapio.

O servico de atendimento prestado aos clientes sera de exceléncia pois todos
os funcionérios seréo treinados para a melhor recepcao e servico de servir neste

estabelecimento, para o maior e melhor conforto dos clientes.

9.4.2 DIFERENCIACAO E VANTAGENS COMPETITIVAS

A Confeitaria Madeleine pretende disponibilizar aos clientes, opcdes de
escolhas e composicdes de sabores, recheios e coberturas em determinados
produtos, atendendo aos mais variados gostos, proporcionando sensac¢des unicas ao
paladar de cada consumidor, sendo esse o maior diferencial da marca com produtos
personalizados, visto que pode-se notar a demanda do publico por produtos
diferenciados e bem elaborados na cidade. Os produtos que serdo montados de
acordo com as composicdes escolhidas pelos clientes serdo: donnuts, waffles,

cestinhas de churros, tacas e os minis nakeds cakes.

9.4.3 PUBLICO ALVO

Uma vez identificadas pela empresa as oportunidades do seu segmento de
mercado, € importante analisar os segmentos e decidir quantos e quais terdo como
alvo, avaliando os indicadores de atratividade do segmento, seus objetivos e recursos
(KOTLER, 2000). Para determinar o publico alvo da confeitaria, foram analisados os
segmentos demografico e psicogréafico de acordo com os dados obtidos na cidade de
Pontal do Parana.

Conforme a pesquisa realizada com os moradores residentes da cidade,
percebe-se que os maiores consumidores de doces nas familias sdo as mulheres e
as criancas e segundo dados do IBGE (2010), a cidade possui aproximadamente
20.920 habitantes, sendo 4.998 criancas até 14 anos, 1.480 jovens entre 15 e 19 anos,
5.270 mulheres adultas entre 20 a 59 anos e 2.965 idosos com mais de 60 anos.
Dentre esses, 10.357 sdo homens e 10.563 sdo mulheres. Com aproximadamente
6.247 familias residentes na cidade.

A empresa pretende atingir o publico familiar dentro da classe C, presente nos
moradores residentes da cidade, visto que de acordo com os dados de despesas

monetérias do Parana coletados pela Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF) no
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periodo de 2017 e 2018, possuiam um rendimento familiar de aproximadamente dois
salarios minimos, destinando 24,30% de seus gastos em alimentacao fora do lar
(IBGE, 2018).

Além disto, tendo em vista que a cidade recebe turistas e visitantes de
diferentes classes e costumes durante o ano todo, no primeiro ano de funcionamento
a Confeitaria pretende ampliar a pesquisa realizada, buscando compreender o

comportamento e as necessidades adicionais que esse publico possui.

9.4.4 ESTRATEGIA DE PRECOS

De acordo com os dados obtidos na cidade de Pontal do Parand, o preco dos
produtos € um fator influenciador para os consumidores, visto que para eles, 0s
produtos existentes de confeitaria com qualidade ndo possuem um preco acessivel
na cidade. Foi constatado que os entrevistados de Pontal do Paran& estéao dispostos
a pagar entre R$10,00 a R$50,00 reais semanalmente com produtos de confeitaria,
levando esses fatores em consideracdo, a Confeitaria Madeleine oferecera aos
potenciais clientes, produtos bem elaborados, com um preco justo ao que se esta
oferecendo.

Para realizar a formacédo de valor dos produtos ofertados, o método de
precificacdo utilizado sera baseado em trés praticas indicadas por Kotler e Keller
(2012, p. 424), a fim de estabelecer um piso e um teto para os precos, sendo o teto,
observado através da percepcéo de valor para os clientes, o 0s prec¢os praticados pela
concorréncia como um ponto de orientacdo e os custos envolvidos como o piso do

preco Figura 14.
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FIGURA 14 - MODELO DOS 3cs PARA A DETERMINAGCAO DO PREGO

(Nenhuma demanda possivel)

Preco elevado

TETO
Avaliagdo por parte dos clientes quanto as
caracteristicas singulares do produto

Ponto de orientacao

Precos dos concorrentes e pregos dos

substitutos

Custos

PISO

Preco baixo

(Nenhum lucro possivel a esse prego)

FONTE: Adaptado de Kotler e Keller (2012, p. 424)

Para determinar o preco teto, serdo analisados 0s precos que os clientes
estdo dispostos a pagar pelos produtos, através das informacdes concedidas pelos
moradores residentes da cidade e paulatinamente pelos turistas e veranistas apés o
primeiro ano de funcionamento da empresa.

E para obter uma aproximacao do preco piso ao preco teto e uma maior
participacdo no mercado, uma das estratégias de precos utilizada sera a de preco de
mercado de Kotler (2012), visto que 0s precos inseridos no cardapio serdo baseados
nos precos dos concorrentes diretos, oferecendo um preco semelhante aos precos
ofertados por eles.

Por fim, para determinar o preco piso, serd utilizada a estratégia de preco de
markup (KOTLER, 2012), sendo acrescentada uma margem de lucro padrdo aos
custos incorridos em cada produto. Ou seja, 0s precos serdo flexiveis e a empresa
trabalhard com a opcdo de adicionais de diferentes valores nas montagens de
determinados produtos, impactando assim, no preco final de acordo com o orgamento

de cada cliente.
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FIGURA 15 - MODELO DE CARDAPIO DE DOCES GOURMET DA CONFEITARIA MADELEINE

50/%&22/'[4

Madeleine

DOCES GOURMET

DONUTS SIMPLES + R$18,00
Doauts sem rechelo, possado no agdcar & cansla com leve coberturs
opcional nos sabores: Ganoche de chocolate amarge, brigadeiro de leite
ninho, nutelina, doce de |aite, caramelo, creme de natla & geleld de morango

{openos uma opedo de sabor). (1 unidode)

BOLO DE CHURROS * R$32,00 KG

Bolo de churros com cobertura de doce de leite (Ykg)

BOLO DE CENOURA +* R$23,00 KG

Bolo de cencura com cobertura de ganache de chocolate (Tkg)

BOLO DE CHOCOLATE * R$35,00 KG

Bolo de chocolate com cobertura de chacolote belgo (1kg)
L ——}

WAFFLE TRADICIONAL * R$20,00
Waifle tradicional com cobeértura opcional nos sabores: chocolate, doos de

eile, moca com conela, nutello, romeu e julleta, caramelo, chocolote belga
com morangos. (1 unidade)

TORTA DE AMEIXA » R$36,00 KG
TORTA DE MORANGO * R$38,00 KG
TORTA DE LIMAO » R$36,00KG
TORTA DE R&J. » R$38,00 KG
TORTA DE OREO. * R$42,00 KG

Tomas de 1kg
Em
OPCOES DE ADICIONAIS
Morango A$300 Suspire A$3i00
Amexs seco RE3.00 Brigadeiro R$4 .00
Creme de Nata RE300 Doce de Ninho. R3$4.00
Nutelio R$4 00 Ganhace de Choc R$4.00
Oreo A3 00 Gelei de morange R3400
Amendoim R$250 Caramelo, R$3.00
Granulado R$250
Kinder Bueno R$56.00
Farrero Rocher A$4.00
Goabada R$250
Coco em Flocos R$3,00
Doce de leite F34.00
Chantilly....... . A$300
Marshmellow .R$400
Sorvels. R$6.00
E—

Fonte: As Autoras (2019).
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9.4.5 ESTRATEGIA DE DISTRIBUICAO

A estratégia de distribuicdo deve otimizar o tempo, melhorar a utilizagdo do
espaco, localizacdo e tempo. A principal funcdo dos Canais de Marketing, ou
estratégia de distribuicdo € atuar como facilitador da distribuicdo dos produtos, sendo
gue, existem diversos tipos de canais, conforme a demanda de cada empresa
(ROCHA; PLANT, 2012).

Canais de Marketing s&o conjuntos de organizacdes interdependentes
envolvidos no processo de tornar-se um produto ou servigo disponivel para
uso ou consumo. (STERN apud KOTLER, 1998, p. 466).

De acordo com Cobra (1992), cada nego6cio demanda um fluxo de
distribuicdo que varia de simples a mais complexo, entretanto sua funcéo final é
escoar os produtos e servicos. Os trés componentes que compdem o fluxo do canal
séo: o produtor, o distribuidor e o consumidor final. Entretanto, o fluxo pode ser
alongado, quanto maior o nivel de intermediarios mais alongado é o fluxo. Os
componentes intermediarios sdo: o varejista, o atacadista e o distribuidor (ROCHA,;

PLANT, 2012).

FIGURA 16 - FLUXOS DE DISTRIBUICAO

Nivel zero - N3o ha intermediirio até o consumidar

==

Nivel um - H3 apenas uma intermediacdo

Nivel dois - Ha dois intermediarios

Nivel trés - Ha trés intermediarios

[ Produtor ]—b [ Atacadista }—b [Dlstrlbuidm]—v l Varejista }—> [Cnnsumldorl

Fonte: COBRA (1992, p. 492)

A distribuicdo dos produtos na Confeitaria Madeleine serd através da loja
fisica, com sistema de vendas a varejo, e utilizarda mais que um nivel de canal.

Entretanto, o nivel zero sera o foco pois a empresa pretende produzir a maioria de
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seus produtos e vender diretamente ao cliente. O empreendimento sera inserido no
centro do Balneério Praia de Leste, em Pontal do Parana, Rua Baronesa do Cerro
Azul esquina com Avenida Lauro Teixeira Neto. Este ponto comercial esta muito bem
localizado em uma parte do bairro que enquadra-se, segundo o plano diretor do
municipio, decreto N° 5980/2017, Art. 43, que sdo aqueles com predominancia de
usos comerciais e servi¢os, diferenciados por niveis de densidade de ocupacéo,
sendo o (SECS1), um setor correspondente a setores urbanos onde o comércio e
servigo vicinal, de bairro e setorial ja estdo consolidados sendo, portanto, mantidos os
parametros de uso e ocupacao dessas areas, sem recuo obrigatério, acompanhando
as vias arteriais e coletoras que possuem maior infraestrutura para suportar tais
atividades.

Nesta éarea comercial ha diversos estabelecimentos de alimentacao,
restaurantes, bares, sorveterias, entre outros, como mostram as Figuras 17 e 18, o
gue consequentemente gera uma localizagdo de grande importancia para a
distribuicdo dos produtos, uma vez que diversas pessoas vao ao centro deste bairro
com intuito de comer fora, com amigos ou familiares.

Atualmente, o local encontra-se com uma estrutura interna e externa carente
de decoracédo atraente e layout funcional, como demonstrado nas Figuras 17 e 19.
Para que o local se torne atrativo aos potenciais clientes, a empresa investira em uma
pintura interna e externa com cores vibrantes, conforme demonstrado no layout
apresentado na Figura 21, além de outros aspectos decorativos, como iluminacao,
mesas e cadeiras diferenciadas umas das outras para surgir um aspecto alegre,
colorido e aconchegante, conforme o layout apresentado na Figura 22. Por se tratar
de um balneario com uma vida noturna muito ativa, pretende-se destacar o local com
iluminacdes especiais para o periodo noturno quando a confeitaria ndo estiver em
funcionamento, além de uma grande placa de acordo com o layout planejado para o
estabelecimento.

Nesse ponto comercial ndo ha estacionamento, € um imével de esquina,
cercado por uma rua de sentido Unico, como € visto na Figura 17, e avenida apenas
para pedestres, demonstrado nas Figura 18 e 19. Este balneéario € considerado o
mais agitado em épocas de temporada e dias de feriados, os restaurantes tém
entretenimento com musica ao vivo e shows de stand up. No periodo de temporada

as vagas de estacionamento sdo muito disputadas, portanto as pessoas costumam
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caminhar pelo calcaddo, sendo assim a empresa investirh em placas de rua,
cavaletes, além de toldos decorativos nas quatro janelas.

Segundo a coordenacdo da Operacdo Verao, do governo do Estado, de
dezembro a fevereiro a populagdo no litoral paranaense quadruplica, sendo que
segundo dados do IBGE os residentes sao em torno de 290 mil habitantes, entretanto
na temporada este niimero sobe para 1,2 milhdes de pessoas (BEM PARANA, 2017).

Ao redor deste centro existem casas residenciais e casas de veraneios de
potenciais clientes. Além disto, nesta avenida esta alocada a agéncia dos Correios, 0

gue gera bastante movimentacao durante dias Uteis da semana.

FIGURA 17 - RUA DE SENTIDO UNICO NA LATERAL DIREITA DO PONTO COMERCIAL

Extragai Pr

CELSUCOS

FONTE: Adaptado de GOOGLE MAPS (2019).

FIGURA 18 - AVENIDA PARA PEDESTRES NA LATERAL DIREITA DO PONTO COMERCIAL
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FIGURA 19 - AVENIDA PARA PEDESTRES EM FRENTE AO PONTO COMERCIAL

D ceLsucos ’; P o nfO’ C
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FONTE: Adaptado de GOOGLE MAPS (2019).

FIGURA 20 - MAPA DA LOCALIZAGAO DO PONTO COMERCIAL NO CENTRO DO BALNEARIO
DE PRAIA DE LESTE EM PONTAL DO PARANA
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FONTE: GOOGLE MAPS (2019).

FIGURA 21 - LAYOUT DA FAIXADA DA CONFEITARIA MADELEINE

FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 22 - LAYOUT DO SALAO DA CONFEITARIA MADELEINE

FONTE: As Autoras (2019).

9.4.6 ESTRATEGIA DE PROMOCAO

De acordo com Kotler (1998), o canal de comunicacdo pessoal é através de
duas ou mais pessoas se comunicando diretamente entre si, enquanto o interpessoal
ocorre indiretamente através de mensagens por meio de midias, eventos, entre
outros.

O principal meio de divulgacédo que sera utilizado na confeitaria Madeleine,
sera interpessoal através de redes sociais. O foco da divulgacdo da empresa seréo
as redes sociais, por ser o veiculo de maior e melhor alcance além de ser o mais
barato e eficaz. As duas principais redes sociais que serdo utilizadas serdo o
Facebook e Instagram.

O Facebook é uma rede social de mais de 90 milhdes de brasileiros
registrados, e € de extrema importancia para a estratégia de comunicacao de diversos
tipos e portes de empresas. Um dos maiores diferenciais deste meio de comunicacéo
€ poder de segmentacdo, ou seja, as empresas conseguem direcionar seu
empreendimento aos grupos de consumidores alvo que desejam alcancar. Além disso
possui flexibilidade de orcamento, ou seja, existem empresas que investem milhdes e
empreendedores que investem apenas seu tempo e habilidade de comunicacao
(PORTO, 2014). Contudo, pretende se investir em capacitacdo para utilizacdo desta
ferramenta, bem como compreender quais 0s objetivos a serem alcancados com 0s
impulsionamentos, fotos bem elaboradas e criativas, de produtos e repostagens de
clientes, além da divulgacao de promocdes diarias e interagdo com clientes e publico

alvo.



71

O Instagram € uma rede social cujo maior objetivo € a postagem e edicao de
fotos, sendo muito utilizado por “blogueiras” de moda. Além disso, outra caracteristica
desta rede é que quanto maior o niumero de seguidores, curtidas e comentarios, maior
€ o nivel de engajamento do usuério (Lira e Araudjo, 2015). Visto que a confeitaria
procura disponibilizar produtos bem elaborados com aparéncia atrativa, esta rede
social sera utilizada para proporcionar atratividade ao cliente através das fotos.
Através de sorteios e interacdo com o publico alvo, busca se ter mais seguidores e
popularidade na rede.

° Publicacdes diarias no status das redes sociais;

° Repostagens de fotos e status de clientes tiradas na confeitaria;

° Publicacdes de promog¢bes semanais com produtos diferentes em dias
da semana;

° Posts com contetdos divertidos relacionados ao tema confeitaria e

doces;
° Investir em impulsionamentos nas redes sociais;
° Investir em aparelho celular com boa qualidade de fotos.

Contudo, o objetivo é divulgar através das redes sociais, as promocoes,
pequenos eventos como, o café colonial, que pretende se estabelecer ao longo do
ano, servindo para que os clientes possam experimentar diversos produtos por um
anico preco por pessoa, além de servir como meio de comunicacéo, interacdo e
conhecimento sobre as preferéncias dos consumidores e potenciais clientes. O
trabalho com a rede social também servira para a popularizacdo do empreendimento,
visto que quanto mais seguidores, curtidas e comentarios, maior é o nivel de

engajamento dos potenciais clientes além do maior alcance do publico alvo.



FIGURA 23 - MODELO DE PERFIL DO INSTAGRAM DA CONFEITARIA MADELEINE
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FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 24 - MODELO DE PUBLICAGAO DE SORTEIO NO PERFIL DO INSTAGRAM DA
CONFEITARIA MADELEINE
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FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 25 - MODELO DE PUBLICAGAO DE PRESENTES PARA O DIA DOS NAMORADOS NO
INSTAGRAM DA CONFEITARIA MADELEINE
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FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 26 - MODELO PAGINA DO FACEBOOK DA CONFEITARIA MADELEINE
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FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 27 - MODELO DE PUBLICAGAO DE PROMOGAO NO FACEBOOK DA CONFEITARIA
MADELEINE
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FONTE: As Autoras (2019).



FIGURA 28 - MODELO DE PUBLICAGAO NO FACEBOOK DA CONFEITARIA MADELEINE
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9.5 PLANO DE PRODUCAO

O processo de producdo da Confeitaria Madeleine ser4 baseado nos
principios da gestao por processos, como citado no capitulo de 3.1.1 (p. 25), visto que
toda a producdo demanda processos bem definidos, uniformizados e frequentemente
tende-se a buscar melhorias nestes processos. Além da aplicagdo dos principios da
gestdo por processos, as boas praticas serdo aplicadas, com os procedimentos
operacionais padronizados POP, sendo normas imprescindiveis na manipulacdo dos
processos de producédo de alimentos, conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), através da Portaria n° 326, 30 de julho de 1997, para as industrias
de alimentos, independentemente do porte, e da Resolucdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, para os servicos de alimentacéo, alterada pela Resolugédo RDC n°
52, de 29 de setembro de 2014 (SEBRAE, 2015).

Toda a producado sera feita através de processos de producdo semanais,
sendo que todas as massas bases e recheios serdo produzidos em quantidade
suficiente para trés a quatro dias e serdo bem armazenados com validade de no
maximo sete dias para manter a qualidade dos produtos disponibilizados aos clientes,
conforme apresentado nos fluxogramas e descricdo dos processos criticos neste
capitulo, que também evidenciam o layout da confeitaria através do espaco da cozinha
gue sera de forma ergondémica para melhor funcionamento dos processos produtivos,

além da capacidade de producéo também descrita neste capitulo.

9.5.1 DESCRICAO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS CRITICOS

° Processo 1: Massa base de bolo

O processo de producdo da massa base de bolo se inicia com a separacéo e
untagem das formas, pré-aquecimento do forno industrial e a dosagem dos
ingredientes, sendo eles, trigo, ovos, agua, manteiga, acucar refinado, fermento e
extrato de baunilha. O processo seguinte destina-se a pesagem dos alimentos e
posteriormente, sdo separadas as claras das gemas de ovos, enquanto a agua é
fervida. Apés isso, deve-se bater as claras na batedeira até formar o ponto de neve e
reservar para posteriormente e inserir as gemas as gemas e o0 acgucar refinado na
batedeira e acrescentar agua fervida aos poucos até formar uma espuma para entao
acrescentar o trigo delicadamente até construir uma massa leve e homogénea. O

proximo passo € colocar o fermento e as claras batidas em neve a mao
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cuidadosamente junto a massa ate ficar em uma consisténcia leve e homogénea para
entdo inserir a massa nas formas ja untadas e leva-las ao forno. Apos assadas, as
massas sédo desenformadas e expostas em temperatura ambiente para resfriamento
e por fim, é realizado o armazenamento para uso paulatino em até no maximo sete
dias.

° Processo 2: Recheio de brigadeiro branco

O processo de producao de um dos principais recheios consiste na separacéo
e dosagem dos ingredientes, sendo eles, leite condensado, leite em pd, manteiga em
temperatura ambiente e creme de leite culinario.

Primeiramente, sao inseridos o leite condensado, o leite em pd e a manteiga
em temperatura ambiente na panela de brigadeiro para cozimento em fogo baixo a
médio. Ap0s o0 cozimento, o creme de leite é acrescentado. Por fim, o recheio é
inserido em potes para armazenamento e consumo em até no maximo sete dias.

° Processo 3: Organizacdo do mise en place

O processo de organizacdo do mise en place inicia-se com a verificacdo da
disponibilidade dos ingredientes e dos principais materiais utilizados para a
elaboracédo dos produtos para posteriormente, realizar a separacdo em duas secc¢oes,
sendo que cada uma contém uma condimentadoras e uma mesa de preparo.

Os ingredientes dependentes de refrigeracdo sao inseridos nas cubas das
condimentadoras, sendo, as frutas frescas, 0s cremes e o0s recheios. E nas mesas de
preparo, sdo organizados os ingredientes e as bases das massas de bolos.

Para um melhor acesso da utilizacdo dos sorvetes para o preparo dos
produtos finais, o armazenamento é ao lado das condimentadoras.

As fritadeiras sdo ligadas e reabastecidas e seus cestos de frituras séo
dispostos.

o Processo 4: Limpeza do saldo

O processo de limpeza do saldo inicia-se quando o empreendimento esta
vazio, sem clientes. As mesas sdo limpas com panos umedecidos em 4&lcool,
posteriormente as cadeiras sdo levantadas, postas ordenadamente sobre as mesas.
Os lixos sao retirados e o chdo é varrido. Por fim o chdo é limpo com panos
umedecidos em produtos especificos para este fim.

° Processo 5: Atendimento na mesa
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O processo de atendimento se inicia quando o cliente entra no
estabelecimento, sendo recepcionado pela atendente que oferece o cardapio apos se
acomodarem em uma das mesas disponiveis.

A atendente se ausenta da mesa, a fim de deixar os clientes escolher os
produtos confortavelmente. Posteriormente, a atendente retorna a mesa para recolher
os pedidos.

Os pedidos sédo solicitados instantaneamente através de um sistema
integrado a tablets que direciona os pedidos a cozinha através de comandas emitidas
na impressora e ao computador do caixa que registra todos os pedidos solicitados em
cada mesa.

Os produtos solicitados sdo entregues a mesa para o cliente e por fim, o
cliente se direciona ao balcdo para ser atendido pela operadora de caixa.

e  Processo 6: Montagem de tacas

O processo de montagem das tacas se inicia a partir do mise en place pronto,
ou seja, com os insumos todos dispostos nas bancadas de montagem, dentro dos
recipientes refrigerados das condimentadoras ou dentro dos freezers. A partir de
dispostos em mise en place os principais ingredientes para a montagem, é verificado
o pedido do cliente, entdo o recipiente, conforme a demanda do pedido, € disposto
para a decoracdo e preenchimento com os ingredientes escolhidos em comanda. A
auxiliar de cozinha passa a cobertura em volta da taca, depois acrescenta o sorvete
ou bolo, conforme pedido, prossegue envolvendo a taca em outro ingrediente
escolhido, da continuidade do processo com o topping, ou seja, o topo da taca que
também €& um ingrediente escolhido pelo cliente. Finaliza o pedido com o

embelezamento do prato, e colocacao dos talheres para ser encaminhado ao cliente.
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9.5.2 MODELOS DE TRANSFORMACAO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS

CRITICOS

QUADRO 09 - MODELO DE TRANSFORMAGAO COM INPUT E OUTPUT DOS PROCESSOS

INPUTS

PROCESSOS DE
TRANSFORMACAO

OUTPUT

Recursos transformados: material.
Trigo, ovos, agua, fermento,
extrato de baunilha, manteiga e
acucar refinado.

Massa base de base

Massa de bolo de baunilha
pronta para armazenagem

materiais. Alimentos, mesa.

Recursos transformados: material. | Recheio de brigadeiro branco Recheio de brigadeiro
Leite condensado, leite em po, branco pronto para
manteiga e creme de leite armazenagem

culinario.

Recursos transformados: | Organizac&do do mise en place Mesa organizada para

preparo dos alimentos

Recursos de transformacéo:
instalacdes. Saléo, mesas,
cadeiras e balcdes.

Limpeza do saldo

Espaco de atendimento
limpo e organizado

Recursos transformados:
informacdes. Cliente

Atendimento na mesa

Cliente recepcionado

Recursos de transformagéo:
material. Taca, sorvete ou bolo,
confeitos e coberturas.

Montagem de tacas

Taca  decorada com
ingredientes conforme
pedido do cliente.

Fonte: As Autoras, 2019.



9.5.3 FLUXOGRAMAS DOS PROCESSOS PRODUTIVOS CRITICOS

FIGURA 29 - FLUXOGRAMA VERTICAL DO PREPARO DA MASSA DE BOLO BASE DA
CONFEITARIA MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine
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1 . — |:| D v imin | Separar as formas de bolo

2 | @[] |/ | 2min |Untar as formas de bolo

3 . — |:| D v 30 seg | Ligar o forno para pré-aquecimento

4 . — I:I D v imin | Realizar a separacio dos ingredientes

5 | @ — |:| [ | \/ | 2min | Pesar os ingredientes

B . —> |:| D v 25 seg | Colocar a dgua medida para ferver

T @ [V [ | &/ | 1min | Separar as claras das gemas de ovos

8 6 —> I:' D \/ | smin |Bater as claras na batedeira

s | O [=>|[ ]| |/ | smin |Aguardarponto de neve

10 ’ :C) I:I D v 50 seg | Resenvar claras em neve em outro recipiente

11 . |::> D D v 15 seq | Inserir as gemas e o aclicar refinado na batedeira

12 ’ —> |:| [ N/ | 10529 | Acrescentar a dgua fervida aos poucos

13 . — |:| D %/ | smin | Bater até formar uma espuma

14 . |::> |:| D v 30 seg | Acrescentar o trigo delicadamente

5 | @ = D D %/ | 5min | Bater até a massa ficar leve e homogénea

6 | @ =[] | D |V | 55 |Acrescentar o extrato de baunilha

17 | @ =[] D %/ | 5seg | Colocar o fermento na massa

18 . — [:I D ? 15 829 | Inserir a5 claras batidas em neve cuidadosamente

19 O ::> [:I D v Smin | Bater até a massa ficar leve e homogénea

20 . —> |:| D ? 2min | Inserir a massa nas formas

Fy O 2 [:l D v 35seg | Levar as massas ao fomo

22 O |:> |:| . v 40 min | Aguardar o cozimento da massa

s | @ =[] [ | &/ | 1min |Retirar a massa do fomo
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FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 30 - FLUXOGRAMA VERTICAL DO PREPARO DE RECHEIO DO BRIGADEIRO BRANCO
DA CONFEITARIA MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine
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] . |:'> I:l D v 6 seg | Inserir a manteiga em temperatura ambiente na panela

7 . |::> |:| D v 10 seqg | Ligar o fogdo em fogo baixo a médio

8 . I::> |:| D v 1 min | Misturar os ingredientes na panela sem parar de mexer

9 O |::> |:| . v 5min | Aguardar o cozimento

10 . |:'> I:‘ D v 9 seqg | Inserir o creme de leite na panela

1 O |:"> |:| . v 5 min | Aguardar até o brigadeiro soltar do fundo da panela

12 . |:'> I:‘ D v 3 seqg | Desligar o fogo

13 O - I:I D v 2 min | Transferir o brigadeiro para potes de armazenagem

14 O - |:| D v 2 min | Levar os potes cheios para armazenamento na geladeira

FIGURA 31 - FLUXOGRAMA VERTICAL DA ORGANIZACAO DO MISE EN PLACE NA

FONTE: As Autoras (2019).

CONFEITARIA MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine

@ . Operacéo 16| Rotina: Atual . Tipo de Rotina

—g =) | Transporte & 1] Proposta Didria

g B | Inspecio g 1] Empresa: Confeitaria Madeleine

i » Espera/Atraso = |0| Efetuado por: Chefe e auxiliares de cozinha

' Estoque 0 Processo: Organizacdo do mise en place

Ordem Simbolos Tempo Descrigéo das atividades

1 O |::> . D v 2 min | Verficar a disponibilidade dos ingredientes

2 . |::> I:‘ D v 3 min | Separar os materiais para a elaboragio dos produtos

3 . |::> l:‘ D v 2 min | Separar os ingredientes dependentes de refrigeracio

4 O - |:| D v 2 min | Levar os ingredientes refrigerados para as condimentadoras

5 . |:> |:| D v 2 min | Organizar os ingredientes na mesa de preparo

6 . |::> I:‘ D v 50 seg | Ligar as fritadeiras

T . |::> I:‘ D v b5 seq | Reabastecer as fritadeiras

8 . |::> I:‘ D v 20 seq | Deixar os cestos de frituras dispostos

FONTE: As Autoras (2019).
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FIGURA 32 - FLUXOGRAMA VERTICAL DA LIMPEZA DO SALAO NA CONFEITARIA MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine

@ ' Operacidc 1 7| Rotina: Atual . Tipo de Rotina

—g == | Transporte » 1] Proposta Diaria

-g Inspecio E | 0] Empresa: Confeitaria Madeleine

P EsperaiAtraso = |1| Efetuado por: Atendente

Estogque 0 Processo: Limpera do saldo

Ordem Simbolos Tempo Descricio dag atividades

1 . I:I} |:| D v 2min | Separar os materiais de limpeza

2 . —> |:| D V 1min | Umedecer os panos de limpeza com produtos

3 . — I:‘ D '\7' 10 min | Passar pano umedecido nas mesas

4 O - |:| D v 10 min | Levantar as cadeiras e colocd-las sob a mesa

5 . |::> |:| D V 22 min | Varrer o chio do saldo

6 . —> |:| D v smin | Recolher o lixo acumulado apds a limpeza

7 . —> |:| D v 20 min | Passar pano umedecido no chio

i O I::} I:‘ . v &min | Aguardar até que o chao figue seco

9 . I::> |:| D .\_/' 11 min | Organizar as cadeiras e as mesas

FIGURA 33 - FLUXOGRAMA VERTICAL DO ATENDIMENTO AO CLIENTE NO SALAO DA

FONTE: As Autoras (2019).

CONFEITARIA MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine

@ . Operacéo | 7| Rotina: Atual Tipo de Rotina

g 3 Transpf]ﬂe 2 |11 Froposta ) D?a’lria

E 4' Inspecio E 10| Empresai Confeitaria Madeleing

i Espera/Atraso 3 Efetuado por: Atendente

| ¥ [Estoque (0] Processo:  Atendimento ao cliente no saldo

Ordem Simbolos Tempo Descricdo das atividades

1 . |:"> I:I D V 1 min | Recepcionar o cliente na mesa

2 O I:> |:| . V 1 min Qiggi:ﬁ;; cliente se acomodar em uma das mesas

3 | @[> ]| D | \/ | 20seq|Entregaro carddpio ao dliente

4 O |:> I:‘ . V 2 min | Aguardar a escolha do cliente

5 . |:> I:I D V 2 min | Recolher o pedido do cliente

6 . I:> I:I D v 1 min a?g;irt:éé)aps?;%?e?o cliente instantaneamenta no sistema

7 . |:'> |:| D V 20 seq | Informar o tempo aproximado de espera ao cliente

g O |:"> D . v 13{;0 Aguardar a preparacio do pedido

9 O - I:' D v 1 min | Levar o produto solicitado até a mesa do cliente

0 | @ = |:| D v 1min |Receber o feedback do cliente

" . ::> I:I D V 30 seg Qg;gt::::troe direciond-lo ao caixa para a efetuacio do

FONTE

: As Autoras (2019).
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FIGURA 34 - FLUXOGRAMA VERTICAL DA MONTAGEM DE TACAS DA CONFEITARIA
MADELEINE

Fluxograma Vertical - Confeitaria Madeleine

[ ] Operacéo 16| Rotina: Atual . Tipo de Rotina
3 | =y | Transporte o |1 Proposta Diana
2 B [ inspecao ® |1] Empresa: Confeitaria Madeleine
E [ ] Espera/Atraso 2 |0| Efetuado por: Auxiliares de Cozinha
w

v Estoque 0 Processo: Montagem das tacas

Ordem Simbolos Tempo Descrigdo das atividades

1 O |:> . D v 50 seq | Verificar os pedidos solicitados pelos clientes
2 . |:> D D v 55 seg | Passar a cobertura escolhida ac redor da taca
3 . :> D D v 1 min | Acrescentar dentro da taca o sorvete ou bolo escolhido
4 . |:> D D v 1 min | Acrescentar dentro da taca o adicional de ingrediente escolhido
5 . |:> D D v 1 min | Inserir o topping escolhido na taca
6 . |:> D D v 3 min | Decorar o prato gue acompanha a taca
7 . |:> D D v 20 seq | Colocar os talheres no prato junto a taca
8 O - D D v 50 seq | Encaminhar o pedido pronto para a atendente levar ao cliente

FONTE: As Autoras (2019).

9.5.4 CAPACIDADE DE PRODUCAO/ATENDIMENTO

A Confeitaria tera capacidade para atender quarenta pessoas sentadas
dispostas em onze mesas e um balcdo acomodando quatro pessoas. A estimativa
média de tempo total que elas permanecerdo sentadas no estabelecimento sera de
trinta minutos a uma hora e quinze minutos para compras diretas no balcdo, sendo
gue os produtos solicitados serdo entregues entre dez a trinta minutos, variando
conforme os produtos e a demanda de clientes do dia.

Nesta pesquisa, a capacidade da confeitaria foi dividida em trés tipos de
capacidade e periodos, levando em consideracdo que a cidade de Pontal do Parana
€ uma cidade litoranea turistica com sazonalidade de turistas e visitantes ao longo do
ano, sendo assim os trés periodos séo: baixa temporada, média temporada e alta
temporada. Na Figura 35 a seguir constatam suas capacidades maximas, médias e
minimas de acordo com o0 tempo em que as pessoas permanecem no estabelecimento
e com as horas de expediente diario, separados por temporada.

Por fim, obtém-se a quantidade total de pessoas em um més dentro de cada
uma das trés temporadas em suas trés capacidades estimadas de acordo com o

tempo de rotatividade das pessoas dentro do estabelecimento.
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FIGURA 35 - QUANTIDADE MENSAL DE CLIENTES DE ACORDO COM A CAPACIDADE MINIMA,
MEDIA E MAXIMA NAS TRES TEMPORADAS

Baixa temporada
Rotatividade de 5 pessoas a cada: 1 hora 45 minutos 30 minutos
Capacidade Baixa temporada. Expediente de 6 horas Capacidade minima_de atendimento Capacidade média_de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoas diariamente 30 40 60
Capacidade Baixa temporada. Expediente de 7 horas Capacidade minima de atendimento Capacidade média de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoas atendidas diariamente 35 47 70
Pessoas atendidas mensalmente 975 1305 1950
Média temporads
Rotatividade de 15 pessoas a cada: 1 hora 45 minutos 30 minutos
Capacidade Média temporada. Expediente de 6 horas Capacidade minima de atendimento Capacidade média de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoas diariamente 920 120 180
Capacidade Média temporada. Expediente de 7 horas Capacidade minimade atendimento Capacidade média de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoasatendidas diariamente 105 140 210
Pessoas atendidas mensalmente 2925 3900 5850
Alta temporada
Rotatividada de 40 pessoas a cada: 1 hora 45 minutos 30 minutos
Capacidade Alta temporada. Expediente de 7 horas Capacidade minima de atendimento Capacidade média de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoas atendidas diariamente 280 373 560
Capacidade Alta temporada. Expediente de 8 horas Capacidade minima de atendimento Capacidade média de atendimento Capacidade Maxima de atendimento
Pessoas atendidas diariamente 320 427 640
Pessoas atendidas mensalmente 9000 12000 18000

FONTE: As Autoras (2019).

O horario de atendimento da confeitaria nos meses de abril a setembro sera
de terca a domingo, sendo de terca a quinta das 14:00 as 19:00 horas e de sexta a
domingo das 14:00 as 20:00 horas e de setembro a marcgo sera de ter¢ca a domingo
das 14:00 as 21:00. Sendo que a producao e a preparacao para a posterior abertura
da confeitaria sera a partir das 12:00, com os colaboradores efetuando a producéo
das bases de bolos, recheios, entre outros, além da limpeza do saldo e preparo do
mise en place.

Segundo a pesquisa de mercado realizada, o ticket médio gasto em uma
confeitaria € de R$10,00 a R$25,00 reais semanais, sendo que 48% dos
entrevistados relataram gastar este valor médio por semana, 24% estdo dispostos a
gastar entre R$25,00 a R$ 50,00 reais por semana, 16% até R$10 reais e 11% mais
do que R$ 50,00 reais semanais. E segundo os dados de despesas monetarias
coletados pela Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) no periodo de 2017 e 2018,
o ticket médio familiar gasto pela classe que se pretende alcancar, classe C e D, no
Estado do Parana é de R$65,83 reais semanais (IBGE, 2018).

9.5.5 ARRANJO FISICO

O layout ou arranjo fisico da confeitaria Madeleine foi desenvolvido para
maximizar a produtividade e eficiéncia no atendimento ao cliente.
Tencionando a melhor produtividade o layout da cozinha, conforme a Figura

36, foi elaborado para a ideal circulagdo dos colaboradores bem como a distribuicao
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de produtos e equipamentos, consequentemente proporcionando melhores condi¢gbes
de trabalho aos trabalhadores. Na Figura 36, encontra-se também o setor em que séo
estocados os produtos e lavadas as loucas. Conforme a Figura 36, a cozinha se divide
em subsetores para organizacdo, sendo eles dois setores de montagem dos produtos.
No centro da cozinha, para facilitar a circulagdo, se alocam duas condimentadoras,
onde sdo montados os produtos pedidos pelos clientes, além de armazenar o0s
ingredientes prontos. O centro e area de montagem também s&o utilizados para
produzir as massas bases, recheios e montagem de bolos da vitrine. E por fim a area

de lavagem de loucas e estoque.

FIGURA 36 - PLANTA BAIXA DA CONFEITARIA MADELEINE

CAIXA EMITRINE
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FONTE: As Autoras (2019).
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Na Figura 36 € explanado o arranjo fisico da area de atendimento, onde estao
dispostos, mesas, cadeiras, sofas, banquetas e balcdo de atendimento aos clientes.
Nesta mesma figura encontra-se os banheiros feminino e masculino, com hall de

entrada, além do balcdo de atendimento ao caixa, onde ficam dispostos também os
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freezers com as bebidas enlatadas e engarrafadas que estardo disponiveis para a

venda.

9.5.6 PESSOAS E QUALIFICACOES NECESSARIAS

Para uma melhor visualizac&o dos cargos e servigos utilizados na Confeitaria
Madeleine, organizamos as fungdes em um organograma, que segundo Biagio (2012),
€ uma das formas mais usuais de demonstrar a cadeia de comando da organizacéo,
devendo indicar claramente a estrutura funcional, a diretoria, a geréncia e o staff.

Conforme informado na Figura 37 abaixo, cada sécia sera responsavel por
um funcionario dentro da empresa, sendo a Sécia A a Chefe de Cozinha responsavel
pelas duas auxiliares de cozinha e a Socia B que é a Gerente Administrativa

responsavel pela atendente de saléo.

FIGURA 37 - ORGANOGRAMA DA CONFEITARIA MADELEINE - GERENCIA DE FUNCIONARIOS

POR SETOR
Chefe de Cozinha G_er.ente.
Administrativa
: I
| |
Auxiliar de Auxiliar de
Cozinha 1 Cozinha 2 Atendente

FONTE: As Autoras (2019).

FIGURA 38 - ORGANOGRAMA DA CONFEITARIA MADELEINE - FUNCOES DE CADA SOCIA

SociaB

Sdcia A
i Gerente
Chefe de Cozinha Administrativa

| |
| I I 1

Cozinha Estoque saldo Administragao

FONTE: As Autoras (2019).

A Socia A serd a chefe de cozinha responsavel pela preparacdo dos
alimentos, elaboracéo das receitas e realizacdo de testes de qualidade. Ela gerenciara

toda a cozinha, coordenando as entregas de cada pedido solicitado, delegando e
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controlando os afazeres para as duas auxiliares de cozinha que auxiliardo na
producdo dos alimentos e na limpeza e organizacdo do ambiente. Sera responséavel
também pelo estoque de alimentos, realizando o pedido de compra de insumos e
equipamentos para a producao.

A Sécia B sera a gerente administrativa responséavel por todo o saldo e
guestbes administrativas, tais como contatos diretos com o cliente final, andlise de
mercado, publicidade e propaganda da empresa, gerenciamento de marketing nas
redes sociais, contatos diretos com fornecedores, compras e toda a gestéo financeira
da empresa, inclusive o atendimento no caixa, além de também gerenciar o(a)
atendente que sera responsavel pela limpeza do saldo, recepc¢éo dos clientes, coleta
e entrega de pedidos e também pelo atendimento virtual e telefonico.

As contratacdes dos funcionarios da empresa serao realizadas pelas socias
A e B que anunciardo as vagas nas redes sociais e avaliardo o nivel de escolaridade
do candidato, exigindo no minimo o ensino medio completo e uma boa postura
profissional para qualquer cargo dentro da empresa.

Para a contratacdo das auxiliares de cozinha, serdo selecionadas somente
mulheres que possuam experiéncia com o ramo da culinaria e 0s requisitos seréao
atrelados a proatividade, responsabilidade e a organizacdo que serdo avaliados no
momento da entrevista e no periodo de experiéncia.

Além dos requisitos minimos informados, para a contratacdo do cargo de
atendente a experiéncia com o atendimento ao publico sera um diferencial, mas os
fatores-chave na avaliacdo do(a) candidato(a) serédo a boa comunicacgéo, organizacao,
proatividade, agilidade e a vontade de aprender.

A Sécia A que sera responsavel pela producdo dos alimentos e pelo
gerenciamento da cozinha, possui experiéncia com o ramo culinario, formacao
superior em gestédo e empreendedorismo e formacao técnica em confeitaria. E a Socia
B que seréa responsavel pela gestdo administrativa também possui formacao superior
em gestdo e empreendedorismo, conhecimento técnico em financas e marketing.
Além de ambas possuirem qualidades em comum, tais como, organizacao, disciplina,

proatividade, agilidade, boa comunicacéo e criatividade.
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9.5.7 ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTAIS

A Confeitaria Madeleine que seréa futuramente instalada na cidade de Pontal

do Parana pretende ser uma empresa que aplica os principios da Gestdo Ambiental,

a fim de conquistar a melhoria ambiental continua e o desenvolvimento sustentével.

A empresa visa desenvolver medidas que respeitem o meio ambiente e para isso,

contaremos com o apoio de cooperativas de artesanato de materiais reciclados da

regido e com a utilizacdo consciente da energia no estabelecimento.

A empresa pretende realizar medidas que utilizam os recursos de forma

sustentavel para reduzir o impacto ambiental que suas atividades fim podem

resultar. Para isso, as ac¢des futuras que a empresa deseja realizar para alcancar

seus objetivos séo:

1.

Realizar a destinacdo correta de todo o 6leo de cozinha utilizado na
Confeitaria;

Oferecer aos clientes a opcéo gratuita de agua filtrada ao invés de agua
mineral embalada em garrafas de plastico (pet);

Evitar o desperdicio de agua e energia no estabelecimento, utilizando
essas fontes conscientemente;

Promover o treinamento adequado e conscientizacdo aos funcionarios
empregados na empresa para que todos 0S processos sejam
realizados de forma positiva ao meio ambiente buscando melhorias
continuas;

Realizar a separacdo correta dos residuos inorganicos utilizados no
estabelecimento e destinar para cooperativas de artesanatos da regido

com materiais reciclados;

QUADRO 10 - ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTAIS ATRELADOS AS ATIVIDADES-FIM DA

CONFEITARIA MADELEINE

Continua

Atividades-fim Aspecto Impacto

Preparacdo das massas de bolos, | Possibilidade de geracdo de | Contaminagdo do solo,
tortas, salgados e bebida residuos no momento da|aguaeoar

preparacao dos alimentos

Realizagdo da producdo dos bolos, | Consumo de 4gua e energia Esgotamento de recursos
tortas, salgados, doces, sucos e naturais
bebidas quentes
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Divulgagdo do empreendimento [ Consumo de energia elétrica Reducéo da disponibilidade
todos os dias nas redes de do recurso
comunicacao via internet

Atendimento aos clientes através do | Consumo de energia elétrica Reducéo da disponibilidade
telefone celular e também no proprio do recurso
estabelecimento

Disponibilizacdo das bebidas e | Possibilidade de geracdo de | Contaminacdo do solo,
alimentos solicitados pelos clientes | residuos organicos apoés | agua e o ar
em suas mesas consumo dos clientes

Concluséo.
FONTE: As Autoras (2019).

As medidas que a Confeitaria realizara para mitigar os impactos ambientais
causados em determinadas atividades est&do atreladas ao consumo consciente de
agua e energia elétrica no estabelecimento.

Ao realizar a preparacao dos alimentos e bebidas, € possivel que residuos
sejam gerados, mas para evitar que este problema ocorra, a empresa evitara o
desperdicio dos alimentos. Caso 0s residuos sejam gerados, realizaremos a
reciclagem e a destinacdo correta, além de possuir parcerias com cooperativas de
artesanatos locais para a reutilizacdo dos materiais reciclados serem utilizados para
a producéo de arte.

No momento da producdo dos alimentos e bebidas tais como, bolos, tortas,
salgados, doces, sucos e bebidas quentes que serdo executados de acordo com a
demanda de pedidos dos clientes, o estabelecimento consumira energia e agua em
seus processos, que pode causar a reducao da disponibilidade destes recursos. Para
gue esses impactos sejam mitigados, a empresa fara uso desses recursos de forma
consciente.

Ao servir os alimentos e bebidas para os clientes, existe a possibilidade de
geracao de residuos organicos apds o0 consumo, que podem gerar a contaminacéo do
solo, agua e o ar. Para evitar essa acdo, a empresa deseja servir 0s alimentos em
porcdes adequadas para que o consumo seja feito sem desperdicios, além de servir
todas as bebidas em copos e xicaras de vidro.

Para que os possiveis impactos surgidos de determinadas atividades da
empresa sejam evitados, a empresa compromete-se agir de forma consciente nos
processos de suas atividades, a fim de contribuir para a melhoria ambiental continua.

Uma das atitudes positivas que a empresa pretende aderir, esta atrelada a
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disponibilizacdo de &gua filtrada gratuitamente, para evitar o consumo de &agua
embalada em garrafas de plastico (pet).

9.6 PLANO FINANCEIRO

O objetivo desta etapa do trabalho é apresentar o Planejamento Financeiro da
empresa, segundo Gitman (2017) ha diversas técnicas para definir a viabilidade
financeira de um empreendimento, e as principais envolvem a integracao do valor do
dinheiro com o tempo, através do resultado do payback, considerar o risco de retorno,
conforme o valor presente liquido e a taxa interna de retorno, e avaliar o se 0s
investimentos sédo condizentes com o objetivo financeiro da empresa, através de
nameros demonstrativos de investimentos iniciais, custos fixos, demonstrativo de
receitas, previsao de receitas, demonstrativos de resultados, com cenario otimista e
pessimista.

A formacéao dos valores foram realizadas conforme as trés praticas do método
de precificacdo indicadas por Kotler e Keller (2012, p. 424), a fim de estabelecer um
piso e um teto para os precos, sendo o teto, observado através da percepcéao de valor
para os clientes analisadas através das pesquisas realizadas neste estudo, 0os precos
praticados pelos concorrentes diretos como um ponto de orientacéo e a estratégia de

markup aos custos incorridos em cada produto como o piso do preco.

9.6.1 INVESTIMENTOS INICIAIS

Para iniciar o projeto de implantacdo do empreendimento, a Confeitaria
Madeleine necessitara de um investimento inicial, principalmente, com estrutura de
funcionamento interno, layout funcional e decorativo.

Na Tabela 01 apresenta-se a descricdo dos equipamentos necessarios para

o funcionamento da cozinha.



TABELA 01 - DESCRIGCAO DO INVESTIMENTO INICIAL DA CONFEITARIA MADELEINE

Continua
INVESTIMEMNTO IMICIAL PARA A COMFEITARIA MADELEINE
Descricao Quantidade Vir. Unitario Vir. Total Total
MAQUINARIO PARA COZINHA RS 61.315.00
Forno industrial 1 RS £.000,00 RS &.000,00
Condimentadora 2 RS £.000,00 RS 12.000,00
Geladeirs comercizl 2 RS 3.500,00 RS 7.000,00
Freezer 2 RS 2.000,00 RS 4.000,00
Mesa Inox 4 RS 500,00 RS 2.000,00
Fogdo Industrial 1 RS 700,00 RS 700,00
Estanite Inox 2 RS 2.000,00 RS 4.000,00
Batedeira industrial 1 RS 2.000,00 RS 2.000,00
Liguidificador industrial 1 RS 1.000,00 RS 1.000,00
Impressora 1 RS 2.000,00 R5 2.000,00
Maquina de Lavar 1 RS 15.000,00 RS 15.000,00
Waguinz de café de profissional 1 RS 3.000,00 RS 3.000,00
Processador Industrial 1 RS 1.200,00 RS 1.300,00
Fritadeirs 1 RS 400,00 RS 400,00
Balanca grande 2 RS 200,00 RS 400,00
Gas 1 RS 400,00 RS 400,00
Bzlzngas peguenas 5 RS 23,00 RS 115,00
MOVEIS PARA O SALAD RS 15.050,00
MMesas e cadeiras 4 RS BOO,00 R5 3.200,00
Sofas Booth 4 RS 200,00 RS 3.600,00
Banguetas 4 R% 200,00 RS 1.200,00
Balcdo de alimentagio 1 RS 300,00 RS 200,00
Luminarias 10 RS 100,00 RS 1.000,00
Czixas de som 5 RS 100,00 RS 500,00
Sofa 1 RS 2.000,00 RS 3.000,00
Cadeiras 5 RS 150,00 RS 750,00
Wesasz 5 RS 300,00 RS 1.500,00
ITEMS PARA O CAIXA RS 23.600,00
Balcdo de atendimento 1 RS 2.000,00 RS 2.000,00
Vitrine friz 1 RS 2.500,00 RS 2.500,00
Vitrine quents 1 RS 2.500,00 RS 2.500,00
Computador 1 RS 5.000,00 R5 5_000,00
Telefons 1 RS 50,00 RS 50,00
Celular 1 RS 3.000,00 RS 3.000,00
Gaweta caixa 1 RS 100,00 RS 100,00
Sistema organizador de comandas 1 RS 2.000,00 RS 2.000,00
Impressora 1 RS 2.000,00 R% 2.000,00
Freszar 2 RS 2.000,00 RS 4.000,00
Pia 1 RS 450,00 RS 450,00



94

UTEMSILIOS RS 2.525,00
Forma 20 R3 15,00 R5 300,00
Bow 15 RS 30,00 RS 450,00
Talhers 50 RS 10,00 RS 500,00
Taca diversas 50 RS 15,00 RS 750,00
Pratos diversos =] RS 15,00 RS 500,00
Panzlz 10 RS 30,00 RS 300,00
Pote 30 RS 10,00 RS 300,00
Hicars 50 RS 20,00 RS 1.000,00
Porta guardanapo 15 RS 15,00 RS 225,00
Cardapio 40 RS 115,00 RE 4.600,00
Ficha da Mess 40 RS 5,00 RS 200,00
EANHEIRD RS 200,00
Portas 3abonsts 1 RS 50,00 RS 50,00
Disperser de Papel toslha 1 RS 50,00 RS 50,00
Disperser de Papel higienico 2 RS 50,00 RS 100,00
REFORMA RS 18.650,00
Papsl de Parade 1 RS 1.000,00 RS 1.000,00
Pintura interna 1 RS 5.000,00 RS 500000
Pintura externa 1 RS 3.000,00 RS 3.000,00
Luminarias g RS 150,00 RS 300,00
Itens decorativos divesos 1 RS 2.000,00 RS 2.000,00
Pia do banheiro 1 RS 1.000,00 RS 1.000,00
Espelho para banheiro 1 RS 800,00 RS 800,00
Toldo 4 RS 500,00 RS 2.000,00
Flaca 1 RS 2.500,00 RS 2.500,00
Placas cavalste 3 RS 150,00 RS 450,00
ADMINISTRATIVO RS 1.900,00
Alvara 1 RS 1.000,00 RS 1.000,00
Uniformes 14 RS 50,00 RS 700,00
Extintor 1 RS 200,00 RS 200,00
TOTAL D05 INVESTIMEMTOS RS 130.240,00

Concluséo
FONTE: As Autoras (2019).

O estoque inicial do empreendimento, conforme a Tabela 02, descreve todos
os produtos que serdo produzidos para o inicio das atividades na confeitaria, bem
como seu valor de custo unitario e a quantidade de producao necessaria no primeiro
més de funcionamento. Os custos unitarios das receitas foram calculados de acordo
com o preco em gramas de cada ingrediente que sera utilizado. A quantidade

necessaria foi estimada de acordo com a capacidade do empreendimento



TABELA 02 DESCRIGAO DO INVESTIMENTO NO ESTOQUE INICIAL DA CONFEITARIA
MADELEINE

Estoque Inicial

Descrigao Quantidade Vlr. Unitario Vir total
Bolo de churros 120 R516,17 R51.940,40
Bolo de cenoura 120 R510,86 R51.303,20
Bolo de chocolate 120 R517 83 R52.151,60
B. Marta Rocha 110 R534 57 RS 3.848,70
B. Morango com M. 110 R513 .74 R51.511,40
B. Choc. ¢f Marangao 110 RS20,20 RS 222200
B. Morango e D. Ninho 110 R513 44 R5 147840
B. Ninho 2 Mutella 110 R533,32 R% 3.685,20
B. Mutella e Kinder B. 110 R541.E81 R%4.599,10
B. Orao 110 RS24.20 RS 2.652,00
Torta de Morango 100 RS1E B2 RS 1.8B2,00
Torta de Ameixa 100 R520,12 R5 2.012,00
Torta ge Lim3a 100 RS1E 6% RS 1.858,00
Torta de Romeu 2 Jul. 100 R51% 69 R51.963,00
Torta de Oreo 100 R522,39 RS 2.239,00
TacaP 550 RSE,43 RS 3.535,50
TacaM 500 RS11,65 RS 5.825,00
Taca 3 450 R513,30 RS 5.985,00
Cestinha de Churros 120 R59,18 R51.101,80
Waffle 130 R$10,08 RS 1.310,40
Donut 120 RSE,ET RS 1.054,40
Milk shake P 200 RSE,10 R51.220,00
Milk shake M 250 R$2,27 RS 2.317,50
Folhado de Palmito 450 R51,28 R5 576,00
Folhado de Frango ¢f Piladelphia 450 R:1,28 R3 576,00
Folhado de Quatro gueijos 450 k51,41 R5 634,50
Croassaint Queijo & Presunto 450 R51,38 RS 62100
Croassaint Calabresa 450 F51,35 k5 607,50
Croassaint Peito de Perd 450 R51,44 RS £48,00
Coxinha Frango com Catupiry 450 R52,33 RS 1.048,50
Coxinha Mandioca comn Costela 450 R52,45 R51.12050
Fio de batata Catupiri 450 R52,68 R51.206,00
Refrigerantes 540 k52,50 R51.350,00
Café 500 RS0,15 RS 75,00
(afé Expresso 450 R50,65 R5 29250
Capuccino 450 R53,50 R51.575,00
Soda ltaliana 250 R53,50 RS B75,00
Agud Mineral 700 RS0,50 RS 350,00
TOTAL 10.890 RS 69.266,90

FONTE: As Autoras (2019).
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Conforme apresenta a Tabela 03, o maior investimento inicial do
empreendimento foi no estoque inicial representando um percentual de 34,72% no
valor de R$69.266,90 do total do investimento, em sequéncia foram 0os maquinarios
para cozinha com o valor total de R$ 61,315,00 mil e percentual de 30,73%. Com uma
taxa de depreciagcdo anual de 10%, conforme Instru¢cdes Normativas SRF n°.
1700/2017, o valor estimado de depreciacdo dos equipamentos e méveis em geral da
confeitaria no primeiro ano foi de R$ 13.024,00, no segundo ano foi de R$14.326,40
e no terceiro ano de R$15.759,04.

TABELA 03 - DESCRICAO DO INVESTIMENTO INICIAL TOTAL E DEPRECIACAO DA
CONFEITARIA MADELEINE

Inventimento Inicial

Descrigdo Valor Percentual Depreciagdo anual VIr. depreciacdo ano 1 Vir. depreciagdo ano 2 Vir. depreciagdo ano 3
Maquindrio cozinha ~ R$ 61.315,00 30,73% 10% RS 6.131,50 RS 6.744,65 RS 7.419,12
Moveis do Saldo RS 15.050,00  7,54% 10% RS 1.505,00 RS 1.655,50 RS 1.821,05
Caixa RS 23.600,00 11,83% 10% RS 2.360,00 RS 2.596,00 RS 2.855,60
Utensilios RS 9.525,00 4,77% 10% RS 952,50 RS 1.047,75 RS 1.152,53
Banheiro RS 200,00 0,10% 10% RS 20,00 RS 22,00 RS 24,20
Reforma RS 18.650,00  9,35% 10% RS 1.865,00 RS 2.051,50 RS 2.256,65
Administrativo RS 1.900,00 0,95% 10% RS 190,00 RS 209,00 RS 229,90
Estoque Inicial RS 69.266,90 34,72% 0% R$ 0,00 RS 0,00 RS 0,00
Total do investimento R$199.506,90 100,00%

Total Depreciacdo RS 13.024,00 RS 14.326,40 RS 15.759,04

FONTE: As Autoras (2019).

9.6.2 CALCULOS DE CUSTOS E PRECIFICACAO BASEADA EM CUSTOS

Os custos fixos operacionais calculados na Tabela 04 sdo referentes a
despesas mensais da confeitaria, independentemente do valor arrecadado
mensalmente essas despesas devem ser pagas, pois sao fixas e indispensaveis para
o funcionamento da confeitaria. Na Tabela 04 também esta presente os valores com
reajuste de 10% anual, com valor total anual de R$ 265.347,79 no segundo ano e R$

284.682,57 no terceiro ano de funcionamento.
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TABELA 04 - CUSTOS FIXOS MENSAL E ANUAL DA CONFEITARIA MADELEINE

Custos Fixos

Descrigdo Taxa de Reajuste  Valorano 1 Valor ano 2 Valor ano 3
Energia 10% RS 2.000,00 RS 2.200,00 RS 2.420,00
Agua 10% RS 450,00 RS 495,00 RS 544,50
Gas 10% RS a00,00 RS 660,00 RS 726,00
Aluguel 10% RS  5.000,00 R$ 5.500,00 RS 6.050,00
Marketing 10% RS 300,00 RS 550,00 RS 605,00
Internet 10% RS 250,00 RS 275,00 RS 202,50
Telefone 10% RS 50,00 Rs 55,00 RS 60,50
Material de escritdrio 10% RS 100,00 RS 110,00 RS 121,00
Material de limpeza 10% RS 300,00 RS 230,00 RS 263,00
Seguranca e vigildncia 10% RS 350,00 RS 285,00 RS 423,50
Contadar 10% RS 700,00 RS 770,00 RS 847,00
Saldrios 10% RS 4.347,56 RS 4.782,32 RS 5.260,55
Pro-Labore 3,75% RS  6.000,00 RS 6.225,00 RS 6.847,50
TOTAL MES COM TAXA R$ 20.647,56  RS$22.337,32 RS 24.571,05
TOTAL ANO COM TAXA RS 247.770,72 RS 268.047,79 RS 254.852,57

FONTE: As Autoras (2019).

As massas base, dois tipos de massa de bolo e um tipo de massa de torta, e
recheios da confeitaria serdo produzidos em quantidade suficiente para serem
utilizados por uma semana, pois usa-se a estimativa de projecao de vendas, de cada
produto, em um més, e divide-se por quatro, resultando em uma quantidade semanal
para cada produto.

Segundo demonstra a Tabela 05, os valores das massas bases foram
calculados segundo o peso em gramas de cada ingrediente da receita, totalizando o

valor unitario de cada massa base.



TABELA 05 - PRECO DE CUSTO DAS MASSAS DE BOLOS (MATERIAS-PRIMAS)

Quantidade
1L
1Kg
1Un
1Kg
20kg
50q

Quantidade
1L
1Kg
1Un
1Kg
20kg
50q
1kg

Valor unitario

R$ 2.00
R$ 3,00
R$ 0,50
R$ 2,50
RS 110,00
R$ 4,00

Valor un.
R$ 2,00
R$ 3,00
R$ 0,50
R$ 2,50

RS 110,00
R$ 4,00
RS 40,00

MASSA DE BOLO BASE
Produto Gramatura Unid. medidas
Leite 1040 Xic 207
Farinha de tnigo 1000 Xic 144
ovo 47 g 47
Acucar refinado 1000 xic 169
manteiga 20000 Colh 15,9
fermento 50 Colh 14,6
MASSA DE BOLO DE CHOCOLATE

Produto Gramatura Uni. medidas
Leite 1040 Xic 207
Farinha de trigo 1000 Xic 144
ovo 47 g 47
Acucar refinado 1000 xic 169
manteiga 20000 Colh 159
fermento 50 Colh 14,6
Achocolatado 1000 xic 169

FONTE: As Autoras (2019).

Qntd. Receita

1
3
4
2
3
1

207
432
188
338
477
146
Total

Qnt. Receita

= =W N R W =

207
432
188
338
477
146
169
Total
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Subtotal
R$ 0,40
R$ 1,30
R$ 2,00
R$ 0,85
R$ 0,26
R$ 1,17
R$ 5,97

Subtotal
R$ 0,40
R$ 1,30
R$ 2,00
R$ 0,85
R$ 0,26
R$ 1,17
RE 6,76
R$ 12,73

TABELA 06 - PRECO DE CUSTO DA MASSA BASE DE TORTA (MATERIAS-PRIMAS)

Quantidade
1L
1Kg
1Un
1Kg
20kg
1,5kg

Valor un.
RS 10,00
R$ 3,00
R$ 0,50
R$ 2,50
RS 110,00
RS 44,00

MASSA BASE DE TORTA

Produto Gramatura Uni. medidas
Creme de leite 1010 Xic 207
Farinha de trigo 1000 Xic 144

ovo 47 g 47
Acucar refinado 1000 Xic 169

manteiga 20000 xic 554

Cream cheese 1500 Xic 228

FONTE: As Autoras (2019).

Qnt. Receita

O C R I ¢

414
288
94
169
554
228
Total

Subtotal
R$% 410
R$ 0,86
R$ 1,00
R$ 0,42
R$ 3,05
R$ 6,69
R$ 16,12

Conforme a Tabela 07, assim como as massas bases de bolos e tortas, o valor

de cada recheio foi calculado segundo o peso em gramas de cada ingrediente da

receita, totalizando o valor unitario a cada um quilo de recheio.



TABELA 07 - PRECO DE CUSTO DE CADA RECHEIO (MATERIAS-PRIMAS)

Quantidade
1L
0.8kg
2. kg
20kg

Quantidade
35kg
1kg

Quantidade
1L
1kg
26kg
20kg

Quantidade
1L
1kg
1kg
20kg

Quantidade
0.25kg
1kg
900 MI

Quantidade
20kg
1kg
2.6kg

Valor un.
R$ 10,00
R$ 19,00
RS 42,00
R$ 110,00

Valor un.
RS 62,00
RS 250

Valor un.
RS 10,00
RS 40,00
RS 42,00
R$ 110,00

Valor un.
RS 10,00
R$ 32,00
R$ 30,00
RS 110,00

Valor un.
R$ 3.00
R$ 250
R$ 12,90

Valor un.
R$ 110,00
R$ 250
RS 42,00

1KG DE BRIGADEIRO DE LEITE NINHO

Produto Gramatura Uni. medidas
Creme de leite 1010 g 200
Leite em pé 800 g 200
Leite condensado 2600 g 395
mantsiga 20000 Colh 15,9

1KG DE CREME DE NATA

Produto Gramatura Uni. medidas
Nata 3500 g 300
Acucar refinado 1000 Xic 169

1KG DE BRIGADEIRO TRADICIONAL

Produto Gramatura Uni. medidas
Creme de leits 1010 g 100
Achocolatado 1000 g 150

Leite condensado 2600 g 395

manteiga 20000 Colh 159

1KG DE GANACHE DE CHOCOLATE

Produto Gramatura Uni. medidas
Creme de leits 1010 Xic 207
Chocolate ao Leite 1000 Xic 162
Chocolate meio A. 1000 Xic 162
mantsiga 20000 Colh 15,9

1KG DE GELEIA DE MORANGO

Produto Gramatura Uni. medidas
Morango 250 Xic 207
Acucar 1000 Xic 162
Conhague 900 Xic 240
1KG DE CARAMELO

Produto Gramatura Uni. medidas
Manteiga 20000 Colh 159
Acucar 1000 Xic 169

Leite condensado 2600 g 200

FONTE: As Autoras (2019).

Qnt. Receita
1 200
1 200
3 1185
3 477
Total
Qnt. Receita
25 750
2 338
Total
Qnt. Receita
1 100
1 150
3 1185
3 ar7
Total
Qnt. Receita
2 414
2 324
2 324
3 477
Total
Qnt. Receita
5 1035
2 324
05 120
Total
Qnt. Receita
3 477
4 676
2 400
Total
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Subtotal
R$ 1,98
RS 4,75
RS 19,14
RS 0,26
RS 26,13

Subtotal
R$ 13.29
RE 0,85
RS 14,13

Subtotal
RE 0,99
RE 6,00
RS 19,14
R$ 0,26
RS 26,39

Subtotal
RE 4,10
RS 10.37
R§ 9,72
RE 0,26
RS 24,45

Subtotal
RS 12,42
R% 0,81
R$ 1,72
RS 14,95

Subtotal
RS$ 0,26
RS 1,69
RS 6,46
RS 8,41

Os precos dos bolos prontos, que estardo disponiveis em vitrine, foram

calculados somando o preco da massa base, recheios, coberturas e toppings. Na

Tabela 08 apresenta-se também os valores do bolo inteiro, os simples de um quilo, no
valor de R$ 10,86 a R$ 17,93, e os recheados de dois quilos, no valor de R$ 53,40 a

R$ 13,44. A fatia foi calculada com a divisdo de um bolo inteiro em oito fatias,

totalizando, bolos simples 125g, no valor de R$ 1,36 a R$ 2,24, bolo recheado 200g,
no valor de R$ 1,68 a R$ 6,67, e fatias de torta de 125 g no valor de R$ 2,34 a R$

2,80.
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TABELA 08 - PRECO DE CUSTO DOS BOLOS E TORTAS INTEIROS E FATIADOS (MATERIAS-

PRIMAS)

BOLOS E TORTAS INTEIROS E FATIADOS

Produto massa recheio Total Inteiro Peso

Bolo de churros R$ 597 R$ 10,20 RS 16,17 1000
Bolo de cenoura R$ 597 R$ 4 89 RS 10,86 1000
Bolo de chocolate R$ 1273 R$ 5,20 RS 17,93 1000
B. Marta Rocha R$ 18,70 R$ 16,27 RS 34,97 2000
B. Morango com N. R$ 5,97 R$ 7,77 RS 13,74 2000
B. Choc. ¢/ Morango R$ 1273 R$ 7,47 RS 20,20 2000
B. Morango e D. Ninho R$ 5,97 R$ 7,47 RS 13,44 2000
B Ninho e Nutella R$9.35 R$ 2397 RS 33,32 2000
B. Nutella e Kinder B. R$ 1273 R$ 40,67 RS 53,40 2000
B. Oreo R$ 12,73 R$ 11,47 RS 24,20 2000
Torta de Morango R$ 16,12 R§ 270 RS 18,82 1000
Torta de Ameixa R$ 16,12 R% 4,00 RS 20,12 1000
Torta de Lim&o R$ 16,12 R§ 2 57 RS 18,69 1000
Torta de Romeu & Jul. R$ 16,12 RS$ 3,57 RS 19,69 1000
Torta de Creo R% 16,12 RS 6,27 RS 22 39 1000

FONTE: As Autoras (2019).

Fatia

Total Fatia
125 R$ 2,02
125 R$ 1,36
125 R$ 2,24
250 R% 4,37
250 R$ 1,72
250 R$ 2,52
250 R$ 1,68
250 RE 4,16
250 R% 6,67
250 R$ 3,02
125 R$ 2,35
125 R$ 2,52
125 R$ 2,34
125 RE 2,46
125 R% 2,80

Os produtos que poderao ser personalizados, como waffles, donuts e cestinha

de churros foram calculados por receita. Conforme a Tabela 09, uma receita de

cestinha de churros com oito unidades custa R$ 6,12.

TABELA 09 - PRECO DE CUSTO DE 08 CESTINHAS DE CHURROS (MATERIAS-PRIMAS)

08 CESTINHAS DE CHURROS

Quantidade Valor un. Produto Gramatura Uni. medidas
1L R$ 10,00 Oleo 1010 Xic 207
1Kg R$ 3,00 Farinha de trigo 1000 xic 144
1Un R$ 0,50 ovo 47 g 47
20kg R$ 110,00 manteiga 20000 Colh 159
1L R$ 2,00 Leite 1040 Xic 250

R$ 6,85

FONTE: As Autoras (2019).

Qnt. Receita

2
1
2
1

414
288
47
31,8
250
Total

Subtotal
R$ 4,10
R$ 0,86
R$ 0,50
R$ 0,17
R$ 0,48
R$ 6,12

Uma receita de Donuts com rendimento de quinze unidades custa o valor de

, conforme demonstrado na Tabela 10.
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TABELA 10 - PRECO DE CUSTO DE 15 DONUTS (MATERIAS-PRIMAS)

15 DONUTS

Quantidade Valor un. Produto Gramatura Uni. medidas Qnt. Receita Subtotal
1L R$ 10,00 Oleo 1010 xic 207 2 414 RS 4,10
1Kg RS 3,00 Farinha de trigo 1000 Xic 144 2 288 RS 0,86
1Un R$ 0,50 ovo 47 g 47 2 94 RS 1,00

1 Kg RS 2,50 Acucar 20000 Xic 169 0,5 845 R$ 0,01

1L RS 2,00 Leite 1040 Xic 250 1 250 RS 0,48
05Kg R$ 25,00 Fermento Bio 1000 Colh 15,9 1 15,9 RS 0,40
20kg RS 110,00 manteiga 20000 Colh 15,9 1 159 R$ 0,09

Total RS 6,85

FONTE: As Autoras (2019).

Como apresentado na Tabela 11, a receita para oito unidades de Waffles
custa R$ 13,84.

TABELA 11 - PRECO DE CUSTO DE 08 WAFFLES (MATERIAS-PRIMAS)

08 WAFFLES
Quantidade Valor un. Produto Gramatura Uni. medidas Qnt. Receita Subtotal
14 KG R$ 247,00 Oleo 14000 xic 207 2 414 RS$ 7,30
1Kg RS 3,00 Farinha de tngo 1000 Xic 144 2 288 RS 0,86
1Un RS 0,50 ovo 47 g 47 3 141 RS 1,50
1Kg RS 250 Acucar 20000 Colh 15,9 2 318 RS 0,00
1L R$ 2,00 Leite 1040 Xic 250 1 250 R$ 048
50g RS 400 fermento 50 Colh 146 2 282 R$2 34
20kg RS 110,00 manteiga 20000 Colh 159 4 636 R$ 0,35
0,98 R$ 10,00 Essencia de Baun 960 Colh 159 1 15,9 R$ 0,17
0,2 RS 200 Amido 200 Colh 159 2 318 R$ 0,32
1Kg R$ 2,00 Sal 1000 Colh 159 05 7,95 R$ 0,02
Total RS 13,34

FONTE: As Autoras (2019).

Com o intuito de saber o valor em pequenas medidas de cada adicional, os
precos dos adicionais foram calculados com a divisdo do valor total do preco do
produto dividido pela sua gramatura, vezes a unidade de medidas que vai de 15

gramas a 100 gramas, conforme Tabela 12.
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TABELA 12 - PRECO DE CUSTO DOS ADICIONAIS DISPONIBILIZADOS NO CARDAPIO

(MATERIAS-PRIMAS)

ADICIONAIS
Quantidade Valor un. Produto Gramatura
250g R$ 3,00 Morango 250 g
1 Kg RS 20,00 Ameixa seca 1000 g
1Kg R$ 14,00 Creme de Nata 1000 g
3 Kg RS 150,00 Nutella 3000 g
1Ka R$ 2500 Oreo 1000 g
0,5Kg R$ 12,00 Amendoim 1000 g
1 kg R$ 110,00 Granulado 1000 g
1un R$ 3,50 Kinder Bueno 39 g
1un R$ 2,47 Ferrero Rocher 15 g
1Ka RS 10,00 Goiabada 1000 g
1Kg RS$ 26,00 Coco em Flocos 1000 g
1Kg RS 34,00 Doce de Leite 1000 g
1L R$ 13,00 Chantilly 1000 g
0,5 Kg RS 16,00 Marshemellow 500 g
10L RS 8500 Sorvete 10000 g
0,3 Kg R$ 8,00 Suspiro 300 g
1Kg R$ 26,00 Brigadeiro 1000 g
1Kg RS$ 26,00 Doce de Ninho 1000 g
1Kg RS 24 45 Ganache de Choc. 1000 g
1 kg RS 14,95 Geleia de Morango 1000 g
1kg R$ 8,41 Caramelo 1000 g

Uni. medidas
100
100
100

50
100
100

15

39

15

50

15
50
15
10

50

50

50

50

50

50

50

FONTE: As Autoras (2019).

Qnt. Receita

1

RN [T U U [ R O [T (S QU U O O O O O O O

100
100
100
50
100
100
15
39
15
50
15
50
15
10
50
50
50
50
50
50
50

Total

R$ 1,20
R$ 2,00
RS 1,40
R§ 250
R$ 250
R$ 1,20
RS 1,65
RS 3,50
RS 247
R$ 0,50
R$ 0,39
R$ 1,70
R$ 0,20
R$ 0,32
R§ 0,43
R§ 1,33
R$ 1,30
R$ 1,30
R$ 1,22
R$ 0,75
RS$ 0,42

Conforme apresentado na Tabela 13, os salgados ndo seréo produzidos na

confeitaria, serdo fornecidos por uma de salgados congelados. Cada pacote contém

um quilo de salgados, variando suas gramaturas de 50 a 100 gramas, sendo que 0

pacote com salgados de 50 gramas possui 20 unidades e o pacote com salgados de

100 gramas possui 10 unidades.

TABELA 13 - PRECO DE CUSTO DOS SALGADOS CONGELADOS (MATERIAS-PRIMAS)

Produto
Folhado de Palmito
Folhado de Frango cf Piladelphia
Folhado de Quatro queijos
Croassaint Queijo e Presunto
Croassaint Calabresa
Croassaint Peito de Perd
Coxinha Frango com Catupiry
Coxinha Mandicca com Costela
Pao de batata Catupin

SALGADOS
Pacote kg Grama unid.
1000 50 20
1000 50 20
1000 50 20
1000 50 20
1000 50 20
1000 50 20
1000 100 10
1000 100 10
1000 100 10

FONTE: As Autoras (2019).

255
256
281
275
269
288
233
249
26,8

Pacote quant. Vir Pacote Vir Unid.

R$1.28
R$1.28
RS 1.41
R$ 1,38
R$ 1,35
R51.44
R$ 233
R$2.49
RS 268

De acordo com a Tabela 14, o valor da mao de obra, foi calculado de acordo

com a soma do valor total da folha de pagamento salarial mensal, dividido pelas horas
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totais trabalhadas mensalmente, resultando no preco diario de méao de obra de R$
20,74, que foi divido por 60 minutos, resultando no valor da mao de obra por minuto
de R$0,35, e multiplicado pelos minutos necesséarios para a producdo das
determinadas receitas de cada produto. Portanto, o preco final de cada produto € a
soma do custo da matéria prima, necesséria para cada produto, o custo com
embalagens, com os produtos que necessitam, a margem de lucro, que vai de 50% a
250% em cada produto, e os impostos de Circulacado de Mercadorias e Servicos sobre
vendas de 14,3%.

Conforme as Tabelas 15 e 16, na precificagdo dos anos dois e trés, foram
inseridas uma taxa de 3,75%, sobre o custo total de cada produto conforme a meta
de inflagdo para o ano de 2021 divulgada no Relatorio de Inflagdo do Banco Central
do Brasil (BACEN, 2018).



TABELA 14 - PRECIFICACAO DO PRIMEIRO ANO DE FUNCIONAMENTO (INCLUINDO CUSTO DE MAO-DE-OBRA)

107

Produtos

Custo matéria-prima  Custo com mao-de-obra

Bolo de churros RS
Bolo de cenoura RS
Bolo de chocolate RS
B. Marta Rocha RS
B. Morango com M. RS
B. Choc. ¢f Morango RS
B. Morango e D. Ninho RS
B. Ninho e Nutella RS
B. Nutella e Kinder B. RS
B. Oreo RS
Torta de Ameixa RS
Torta de Morango RS
Torta de Lim&o R3
Torta de Romeu e Jul. RS
Torta de Oreo RS
Taca P RS
Taga M RS
Taca G RS
Cestinha de Churros RS
Waffle RS
Donut RS
Milk shake P RS
Milk shake M RS
Folhade de Palmito RS
Folhado de Frango ¢f Piladelphiz RS
Folhado de Quatro queijos. RS
Croassaint Queijo e Presunto RS
Croassaint Calabresa RS
Croassaint Peito de Perd R3
Coxinha Frango com Catupiry RS
Coxinha Mandioca com Costela RS
PEo de batata Catupiri RS
Refrigerantes RS
Cafe RS
Café Expresso RS
Capuccino RS
Soda Italiana RS
Agud Mineral RS

16,17
10,86
17,93
34,97
13,74
20,20
13,44
33,32
41,81
24,20
18,82
20,12
18,69
19,69
22,39
6,43
11,65
13,30
9,18
10,08
887
6,10
9,27
1,28
1,28
1,41
1,38
1,35
1,44
2,33
2,49
2,68
2,50
0,15
0,65
3,50
3,50
0,50

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,40
1,17
1,17
1,17
1,17
1,17
1,17
1,17
1,17
0,12
0,12
0,12
0,12
0,12
0,12
0,12
0,12
0,12
0,35
0,88

&

0,88

&

0,88

0,35
0,35

Custo com embalagem  Custo total

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50
0,50

0,50

r

0,50

r

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

18,07
12,76
19,83
36,87
15,64
22,10
15,34
35,22
4371
26,10
20,72
22,02
20,59
21,59
24,29
7.60
12,82
18,47
10,35
11,25
10,04
7,77
10,94
1,40
1,40
1,53
1,50
1,47
1,56
2,45
2,61
2,80
2,85
1,03
1,53
438
3,85
0,85

Margem de lucro  Preco com margem de lucro

50%

50%

50%
100%
100%
100%
100%
100%
100%
100%

150%
150%
100%
33%
140%
165%
87%
S0%
1B9%

Fonte: As Autoras (2019).

27,11
19,14
29,75
73,74
31,28
44,70
30,68
70,44
87,42
52,20
31,08
33,03
30,89
32,38
36,44
16,71
20,51
28,93
15,52
16,87
15,06
11,65
16,41
4,89
489
5,34
5,24
513
5,45
£,12
6,52
5,59
442
2,46
410
8,18
5,78
2,46

mpostos

re as
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%
14%

Prego final

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

31,63
22,33
3471
86,04
36,50
51,58
35,80
82,19

RS 102,01

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

60,91
36,27
38,54
36,04
37,78
42,51
19,50
23,93
33,76
18,11
19,68
17,57
13,58
19,14
5,70
5,70
6,23
6,11
5,99
6,36
7.14
7,60
6,53
5,15
2,87
479
9,55
6,74
2,87

-

Custos diretos unitdrios

RS 18,07
RS 12,76
RS 19,83
RS 36,87
RS 15,64
RS 22,10
RS 15,34
RS 35,22
RS 4371
RS 26,10
RS 20,72
RS 22,02
RS 20,59
RS 21,58
RS 24,29
RS 7.60
RS 12,82
RS 14,47
RS 10,35
RS 11,25
RS 10,04
RS 7,77
RS 10,94
RS 1,40
RS 1,40
RS 1,53
RS 1,50
RS 1,47
RS 1,56
RS 2,45
RS 2,61
RS 2,80
RS 2,85
RS 1,03
RS 1,53
RS 438
RS 3,85
RS 0,85

Impostos

RS 4,52
RS 3,19
RS 4,95
RS 12,30
RS 5,22
RS 7,38
R$ 5,12
RS 11,75
RS 14,59
RS 871
RS 5,19
RS 5,51
RS 5,15
RS 5,40
RS 6,08
RS 2,79
RS 3,42
RS 4,83
RS 2,59
RS 2,81
RS 2,51
RS 1,94
RS 2,74
RS 0,82
RS 0,82
RS 0,89
RS 0,87
RS 0,86
RS 0,91
RS 1,02
RS 1,09
RS 0,93
RS 0,74
RS 0,41
RS 0,68
RS 1,37
RS 0,96
RS 0,41

Margem de
contribuigdo
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

9,04
6,38
9,92

36,87

15,64

22,10

15,34

35,22

4371

26,10

10,36

11,01

10,30

10,80

12,15
9,12
7,69

18,47
517
5,62
5,02

3,88

5,47

3,49

3,49

3,82

3,74

3,67

3,89

3,67

3,91

2,80

1,57

1,44

0

2,58
3,81
1,93

1,61
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TABELA 15 - PRECIFICACAO DO SEGUNDO ANO DE FUNCIONAMENTO (INCLUINDO CUSTO DE MAO-DE-OBRA)

PRECIFICA.(;&O ANO 02

Cl.ttfﬂ.:i &E:D com Custo oo Margem Preco com Impostos Custos diretos Margem de
Produtos materia-— mao—de- Custo total sobre as Preco final . r Impostos = - =
. embalagem de lucro margem de lucro uUnikaros contribuicao
prima obra wendas

Bolo de churros RS 16,1F RS 1,40 RS 0,50 RS 18,75 50% RS 28,12 14,3% RS 32,81 RS 18,75 RS 4,69 RS 9,37
Bolo de cenoura RS 10,86 RS 1,40 RS 050 RS 135,24 50% RS 19,86 14,3% RS 23,17 RS 13,24 R% 3,31 RS 6,62
Bolo de chocolate RS 17,93 RS 1,40 RS 0,50 RS 20,57 50% RS 20,86 14,33 RS 26,01 RS 20,57 RS 5,15 RS 10,29
B. Marta Rocha RS 3497 RS 140 RS 0,50 RS 38,25 100% RS 78,51 14,3%% RS 89,27 RS 38,25 RS 12,77 RS 38,25
B. Morango com M. RS 13,74 RS 140 RS 0,50 RS 16,25 100% RS 32,45 14.3%% RS 37.87 RS 16,25 R& 5,42 RS 16,25
B. Choc. ¢f Morango RS 20,20 RS 140 RS 0,50 RS 22,95 100% RS 45,86 14.3% RS 53,51 RS 22,95 RS 7,65 RS 22,95
B. Morango e D. NMinho RS 13,44 RS 1,40 RS 0,50 RS 15,92 100% RS 31,83 14,3% RS 37,14 RS 15,92 R% 5,31 RS 15,92
B. Minho e MNutella RS 33,32 RS 1,40 RS 0,50 RS 36,54 100% RS 73,08 14,3% RS B5.2E RS 36,54 RS 12,19 RS 26,54
B. Mutella e Kinder B. RS 41,81 RS 1,40 RS 0,50 RS 45 35 100% RS o0, 70 14,326 RS 105,83 RS 45,35 RS 15,13 RS 45 35
B. Oreoc RS 2420 RS 140 RS 0,50 RS 27,08 100% RS 54,16 14,3%% RS 63,19 RS 27,08 RS 9,04 RS 27,08
Torta de Ameixa RS 18,82 RS 140 RS 0,50 RS 21,50 50% RS 32,25 14.3%% RS 37.63 RS 21,50 R& 5,38 RS 10,75
Torta de Morango RS 20,12 RS 1,40 RS 0,50 RS 22,85 50% RS 34,27 14,3% RS 3999 RS 22,85 RS 5,72 RS 11,42
Torta de LimSo RS 18,686 RS 1,40 RS 050 RS 21,36 50% RS 32,04 14,3% RS 37,39 RS 21,36 R% 5,35 RS 10,68
Torta de Romeu e Jul. RS 19,62 RS 1,40 RS 0,50 RS 22,40 50% RS 23,60 14,33 RS 39,21 RS 22,40 RS 5,61 RS 11,20
Torta de Oreoc RS 22,39 RS 140 RS 0,50 RS 25,20 50% RS 37,80 14,3%% RS 4411 RS 25,20 RS 6,21 RS 12,60
Taca P RS 643 RS 1,17 RS - RS 7,89 120% RS 17,35 14.3%% RS 20,24 RS 7,89 RS 2,89 RS 9,46
Taca M RS 11,65 RS 1,17 RS - RS 13,30 60% RS 21,28 14.3% RS 24 83 RS 13,30 RS 3,55 RS 7,98
Taca G RS 13,30 RS 1,17 RS - RS 15,01 100% RS 30,03 14,3% RS 35,04 RS 15,01 R% 5,01 RS 15,01
Cestinha de Churros RS 918 RS 1,17 RS - RS 10,74 50% RS 16,11 14,33 RS 18,79 RS 10,74 RS 2,60 RS 5,37
Waffle RS 10,08 RS 1,17 RS - RS 11,67 50% RS 17,51 14,3%% RS 20,43 RS 11,67 RS 2,92 RS 5,84
Cronut RS 887 RS 1,17 RS - RS 10,42 50% RS 15,62 14.3%% RS 18,23 RS 10,42 RS 2,61 RS 5,21
Milk shake P RS 6,10 RS 1,17 RS 0,50 RS 8,06 50% RS 12,09 14.3% RS 14,11 RS 8,06 RS 2,02 RS 4,03
Milk shake M RS 9,27 R% 1,17 RS 0,50 RS 11,35 50% RS 17,03 14,3% RS 19.87 RS 11,35 RS 2,B4 RS 5,68
Folhado de Palmito RS 1,28 RS 0,12 RS - RS 1,45 250% RS 5,08 14,3% RS 5,93 RS 1,45 RS 0,85 RS 3,63
Folhado de Frango cf Piladelphiz: RS 1,28 RS 0,12 RS - RS 1,45 250% RS 5,08 14,336 RS 5,93 RS 1,45 RS 0,85 RS 3,63
Folhado de Quatro queijos RS 1,41 RS 0,12 RS - RS 1.59 250% RS 5,56 14,3%% RS 6,42 RS 1.59 R& 0,93 RS 3,97
Croassaint Queijo e Presunto RS 1,38 RS 0,12 RS - RS 1.56 250% RS 5,45 14, 5% RS 6,36 RS 1.56 RS 0,91 RS 3,89
Croassaint Calabresa RS 1,35 RS 0,12 RS - RS 1,53 250% RS 5,34 14,3% RS 5,23 RS 1,53 RS 0,89 RS 3,81
Croassaint Peito de Perd RS 1,44 RS 0,12 RS - RS 1,62 250% RS 5,66 14,3% RS 6,61 RS 1,62 R% 0,95 RS 4,05
Coxinha Frango com Catupiry RS 2,33 RS 0,12 RS - RS 2,54 150% RS 6,35 14,33 RS 7,42 RS 2,54 RS 1,06 RS 3,81
Coxinha Mandioca com Costela RS 249 RS 0,12 RS - RS 2,71 150% RS 6,77 14,326 RS 7,90 RS 2,71 RS 1,13 RS 4,06
PSo de batata Catupiri RS 268 RS 0,12 RS - RS 2,91 100% RS 5,81 14.3%% RS 6,78 RS 2,91 RS 0,97 RS 2,91
Refrigerantes RS 250 RS 0.35 RS - RS 2.96 55% RS 4,58 14.3% RS 5,35 RS 2.96 RS 0,76 RS 1,63
Caféa RS 0,15 RS OBE RS - RS 1,07 140% RS 2,56 14,3% RS 2,99 RS 1,07 RS 0,43 RS 1,50
Café& Expresso RS 0,65 RS O0,BB RS - RS 1,59 169% RS 4,37 14,3% RS 498 RS 1,59 RS 0,71 RS 2,68
Capuccino RS 3,50 RS O,BE RS - RS 4,54 B7% RS 2,50 14,336 RS 992 RS 4,54 RS 1,42 RS 3,05
Soda ltaliana RS 350 RS 0,35 RS - RS 3,99 50% RS 5,99 14,3%% RS 6,99 RS 3,99 RS 1,00 RS 2,00
Asgua Mineral RS 050 RS 0.35 RS - RS 0,88 189% RS 2.55 14.3%% RS 2,97 RS 0,88 RS 0,43 RS 1,67

Fonte: As Autoras (2019).



TABELA 16 - PRECIFICACAO DO TERCEIRO ANO DE FUNCIONAMENTO (INCLUINDO CUSTO DE MAO-DE-OBRA)

Produtos

Bolo de churros

Bolo de cenoura

Bolo de chocolate

B. Marta Rocha

B. Morango com M.

B. Choc. of Morango

B. Morango e D. Ninho

B. Ninho e Nutella

B. Mutella e Kinder B.

B. Orec

Torta de Ameixa

Torta de Morango

Torta de Limdo

Torta de Romeu 2 Jul.

Torta de Oreo

Taca P

Taca M

Taca

Cestinha de Churras

Waffle

Cronut

Milk shake P

Milk shake M

Folhado de Palmito
Folhado de Frango of Piladelphisz
Folhado de Quatro queijos
Croassaint Queijo e PFresunto
Croassaint Calabresa
Croassaint Peito de Perd
Coxinha Frango com Catupiry
Coxinha Mandioca com Costela
P3oc de batata Catupiri
Refrigerantes

Café

Café Expresso

Capuccino

Soda ltaliana

Agud Mineral

Custo Custo com
matéria- mdo-de-

prima aobra
RS 16,17 RS 1,40
RS 10,86 RS 1,40
RS 17,93 RS 1,40
RS 3497 RS 1,40
RS 13,74 RS 140
RS 20,20 RS 1,40
RS 13,44 RS 1,40
RS 33,32 RS 140
RS 41,81 RS 1,40
RS 24,20 RS 1,40
RS 1B.82 RS 140
RS 20,12 RS 1,40
RS 1E,6% RS 1,40
RS 19,62 RS 1,40
RS 22,38 RS 140
RS 6543 RS 1,17
RS 11,65 RS 1,17
RS 13,30 RS 1,17
RS 713 RS 1,17
RS 8209 RS 1,17
RS 688 RS 1,17
RS 510 RS 1,17
RS 7,28 RS 1,17
RS 1,28 RS 0,12
RS 1,28 RS 0,12
RS 1,41 RS 0,12
RS 1,38 RS 0,12
RS 1,35 RS 0,12
RS 1,44 RS 0,12
RS 2,33 RS 0,12
RS 2,49 RS 0,12
RS 2,68 RS 0,12
RS 2,50 RS 0,35
RS 0,15 RS 0,88
RS 0,65 RS 0,88
RS 3,50 RS O0,BEE
RS 3,50 RS 0,35
RS 0,50 RS 0,35

Custo com
embalagem
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS 0,50
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS 0,50
RS 0,50
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -
RS -

FONTE: As Autoras (2019).

PRECIFKIA(;.&O ANC 03

Custo total

RS 20,62
RS 14,56
RS 2263
RS azos
RS  17.8B5
RS 25,22
RS 17,51
RS 40,19
RS 49.EEB
RS 2979
RS 23,65
RS 25,13
RS 23,50
RS 2464
RS 27,72
RS 8,67
RS 14,63
RS 16,51
RS 9,54
RS 10,57
RS 9,19
RS 7.73
RS 10,21
RS 1,60
RS 1,60
RS 1,75
RS 1,71
RS 1,68
RS 1,78
RS 2,80
RS 2,08
RS 3,20
RS 3,25
RS 1,18
RS 1,75
RS 5,00
RS 439
RS 0,97

Margem
de lucro

50%%

S0

S50
1003
100
1003
1003
100
1002%
1003

55%
1402%
169%

8%

50
189%

margem de lucro

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

Preco com

30,93
21,84
33,95
B416
35,70
50,44
35,01
BO,39
99,77
59,57
35,47
37,70
35,25
36,96
41,58
19,08
23,41
33,03
14,31
15,85
13,78
11,59
15,32
5,59
5,59
5,11
5,99
5,87
5,23
6,99
7,45
6,39
5,04
2,82
470
9,35
6,59
2,80

Impostos
sobre as
wendas
14,3%:
14,3%
14,3%
14,3%:
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%:
14,3%
14 324
14,3%:
14,3%
14,3%
14,3%:
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%
14,3%
14 3%
14,3%:
14,3%
14 324
14,3%:
14,3%
14,3%
14,3%:
14,3%
14,3%

Preco final
RS 36,10
RS 25,49
RS 39,61
RS 98,20
RS 41,65
RS 58,86
RS A0,B6
RS  93,B0
RS 116,42
RS 59,51
RS 41,39
RS 43,99
RS 41,13
RS 43,13
RS 48,52
RS 22,27
RS 27,32
RS 38,54
RS 16,70
RS 18,50
RS 16,08
RS 13,52
RS 17.BE
RS 6,53
RS 6,55
RS 7,13
RS 6,99
RS 6,85
RS 7,27
RS B.16
RS B.69
RS 7,46
RS 5,88
RS 3,29
RS 5,48
RS 10,91
RS 7.69
RS 3,27

Custos diretos

unitarios
RS 20,62
RS 14,56
RS 22,63
RS 42,08
RS 17,85
RS 25,22
RS 17,51
RS 40,19
RS 49,88
RS 29,79
RS 23,65
RS 25,13
RS 23,50
RS 24 654
RS 27,72
RS B.67
RS 14,63
RS 16,51
RS 9,54
RS 10,57
RS 9,19
RS 7,73
RS 10,21
RS 1,60
RS 1,60
RS 1,75
RS 1,71
RS 1,68
RS 1,78
RS 2,80
RS 2,98
RS 3,20
RS 3,25
RS 1,18
RS 1,75
RS 5,00
RS 4,39
RS 0,97
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Impostos

RS 5,16
RS 3,64
RS 5,66
RS 14,04
RS 5,96
RS 8,42
RS 5,84
RS 13,41
RS 16,65
RS 0,04
RS 5,92
RS 6,20
RS 5,88
RS 5,17
RS 6,94
RS 3,18
RS 3,91
RS 5,51
RS 2,39
RS 2,65
RS 2,30
RS 1,93
RS 2,56
RS 0,93
RS 0,93
RS 1,02
RS 1,00
RS 0,98
RS 1,04
RS 1,17
RS 1,24
RS 1,07
RS 0,84
RS 0,47
RS 0,78
RS 1,56
RS 1,10
RS 0,47

Margem de
contribuicdo

RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS
RS

10,31
7.28
11,32
42,08
17,85
25,22
17,51
40,19
49,88
29,79
11,82
12,57
11,75
12,32
13,86
10,41
2,78
16,51
477
5,28
459
3,86
5,11
3,99
3,99
a.37
a28
a,19
aa4as
419
aay
3,20
1,79
1,65
2,95
435
2,20
1,83
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9.6.3 PREVISAO DE RECEITAS

Conforme apresentam Conforme apresentam os Graficos 01, 02 e 03 a seguir,
as previsdes de vendas do cendrio realista para os trés anos séo calculadas com base
nas estimativas de vendas de acordo com as temporadas, conforme citado no capitulo
9.4.5 (p. 70) visto que o municipio, como ja citado anteriormente, recebe turistas e
visitantes em alta temporada, de dezembro a fevereiro. Enquanto, em meses de média
temporada, margo, abril, setembro, outubro e novembro, as vendas séo
movimentadas por grandes feriados nacionais. Em baixa temporada, maio, junho,
julho e agosto, os indices de vendas caem consideravelmente com relagéo a alta e

meédia temporada, por se tratar de meses de fria estacao.

GRAFICO 01 - PREVISAO DE VENDAS REALISTA DO PRIMEIRO ANO DE FUNCIONAMENTO

257.573
172.212 170.751 455915 168.102 161.572 163.445 164.953
81.744 79469 73,104 77.194
AN FEV MAR ABR Al JUM JUL AGD SET ouT MO DEZL

FONTE: As Autoras (2019).

De acordo com os Graficos 02 e 03, na previsdo de vendas realista dos anos
dois e trés, foram inseridas uma taxa de 3,75%, sobre o custo total de cada produto
conforme a meta de inflacdo para o ano de 2021 divulgada no Relatério de Inflagédo
do Banco Central do Brasil (BACEN, 2018) e uma taxa de crescimento esperada de
consumo por familia de 2,2% de acordo com a Proje¢édo de Evolucdo do PIB para
2020 do Banco Central do Brasil (BACEN, 2019).
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GRAFICO 02 - PREVISAO DE VENDAS REALISTA DO SEGUNDO ANO DE FUNCIONAMENTO

267.330
178,757 177.241 172,206 174,481 167.698 169,651 171111

JAN FEV MAR ABR SET auT MOV DEZ

GRAFICO 03 - PREVISAO DE VENDAS REALISTA DO TERCEIRO ANO DE FUNCIONAMENTO

84.839  g2.478 81,062 80.118

WAL JUN Ju AGO

FONTE: As Autoras (2019).

290.562
193.769 192.101 137,517 190.020 132.559 184.707 186.313
IIII 11T
JAN  FEY  MAR ABR  MAI  JUN  JUL  AGD  SET  OUT NOV  DEZ

FONTE: As Autoras (2019).
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9.6.4 DEMONSTRATIVO DE RESULTADOS DO EXERCICIO (DRE) (CENARIOS
OTIMISTA, PESSIMISTA E REALISTA)

Para as projecfes de receitas nos cenarios pessimista, realista e otimista foi
considerado um valor médio por pessoa de R$33,42 que corresponde ao valor médio
do ticket de R$65,83 semanal por familia, conforme os dados da POF (2018). Esse
valor foi multiplicado pelo nimero de pessoas mensalmente conforme as rotatividades
de pessoas na Confeitaria Madeleine, de acordo com sua capacidade nas trés
temporadas: baixa, média e alta. Sendo considerada baixa temporada nos meses de
maio a agosto, média temporada em marco, abril, setembro, outubro e novembro e
alta temporada em janeiro, fevereiro e dezembro.

Para a estimativa de receita do cenario pessimista, foi considerado um tempo
de rotatividade de pessoas a cada 60 min em todas as temporadas, totalizando
mensalmente 780 clientes na baixa temporada, 1.560 clientes na média temporada e
7.200 clientes na alta temporada, com um faturamento anual aproximado de
R$1.086.655,00, conforme Tabela 17 abaixo.

TABELA 17 - RECEITA ESTIMADA PARA O CENARIO PESSIMISTA CONFORME CALCULO DE
CAPACIDADE DA CONFEITARIA MADELEINE

Temporada Tempo de Rotatividade Quant. Pessoas Clientes Mensalmente Fat. Mensal Meses Total ano
Baixa Temporada 60 min 5 780 R$ 26.083,70 4 RS 104.254 80
Média Temporada 60 min 15 1560 R$ 52.127 40 5 RS 260.637,00

Alta Temporada 60 min 40 7200 RS 240.588,00 3 RS 721.764,00
R$ 1.086.655,80

FONTE: As Autoras (2019).

Para a estimativa de receita do cenario realista, foi considerado um tempo de
rotatividade de pessoas a cada 60 min na baixa temporada, 45 min na média
temporada e 30 min na alta temporada, totalizando mensalmente 780 clientes na
baixa temporada, 2.340 clientes na média temporada e 14.400 clientes na alta
temporada, com um faturamento anual aproximado de R$1.938.738,30, conforme

Tabela 18 abaixo.
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TABELA 18 - RECEITA ESTIMADA PARA O CENARIO REALISTA CONFORME CALCULO DE
CAPACIDADE DA CONFEITARIA MADELEINE

CENARIO REALISTA
Temporada Tempo de Rotatividade Quant. Pessoas Clientes Mensalmente Fat. Mensal Meses Total ano
Baixa Temporada 60 min 5 780 RS 26.063,70 4 RS 104.254 80
Média Temporada 45 min 15 2340 R$ 78.191,10 5 RS 390.955,50
Alta Temporada 30 min 40 14400 RS 481.176,00 3 R$ 1.443.528,00

R$ 1.938.738,30

FONTE: As Autoras (2019).

Para a estimativa de receita do cenario otimista, foi considerado um tempo de
rotatividade de pessoas a cada 30 min em todas as temporadas, totalizando
mensalmente 3.120 clientes na baixa temporada, 4.880 clientes na média temporada
e 14.400 clientes na alta temporada, com um faturamento anual aproximado de
R$2.642.458,20, conforme Tabela 19 abaixo.

TABELA 19 - RECEITA ESTIMADA PARA O CENARIO OTIMISTA CONFORME CALCULO DE
CAPACIDADE DA CONFEITARIA MADELEINE

CENARIO OTIMISTA

Temporada Tempo de Rotatividade Quant. Pessoas Clientes Mensalmente Fat. Mensal Meses Total ano
Baixa Temporada 30 min 5 3120 RS 104 254 80 4 RS 41701920
Média Temporada 30 min 15 4680 RS 156.382,20 5 R$781.911,00

Alta Temporada 30 min 40 14400 RS 481.176,00 3 R$ 1.443 528 00

R$ 2.642.458,20

FONTE: As Autoras (2019).

Os indicadores do cenario pessimista, realista e otimista foram projetados
conforme as receitas estimadas respectivamente nas Tabelas 17, 18 e 19. Com um
valor unico de investimento inicial de R$199.506,90 e despesas fixas de R$247.770,72
com uma taxa de reajuste de 10% ao ano. O valor do Capital de Giro foi obtido através
de 20% em cima do lucro liquido de cada cenario. Para o célculo dos impostos diretos,
foi inserida a taxa de 14,3% nos trés cenarios conforme a tabela de aliquota do
Simples Nacional (2019) para uma receita bruta entre R$1.800,000,01 a
R$3.600.000,01 em um periodo de doze meses.

Conforme a Tabela 20 abaixo, a receita bruta do primeiro ano foi de
R$1.032.597,20 e para os proximos dois anos, foi inserida uma taxa de inflagdo de
3,75% sobre o custo total de cada produto, conforme a meta de inflacdo para o ano
de 2021 divulgada no Relatorio de Inflagdo do Banco Central do Brasil (BACEN, 2018).
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TABELA 20 - INDICADORES DO CENARIO PESSIMISTA

ANO 1 ANO 2 ANO 3 TOTAL
R$ 1.032,597,20 RS 1.071.715,71 RS 1.164.546,79 RS 3.268.859,69

CENARIO

Receita Bruta

Custos Varidveis
Impostos Diretos
Margem de Contribuicdo
Despesas Fixas
Depreciagdo
Lucro/Prejuize Liguide
Capital de Giro
Lucra Livre {apos investimentos)
Lucro Apds LR
EBTIDA

Taxa de Lucratividade

RS 469.588,62
RS 7.733,44
RS 5535.275,14
RS 247.770,72
RS 12.024,00
RS 307.504,42
R% 62.107.03
RS 245.297,39
RS 177.913,11
RS 320.528,42
23,77%

RS 487.332,43
RS 7.733,44
RS 576.649,85
RS 268.047,79
RS 14.326,40
RS 308.602,06
R% 6998562
RS 238.616,44
RS 172.996,92
RS 322.528,46
22,26%

RS 527.872,46 RS 1.484,793,50
RS 7.733,44 RS 23.200,32
RS 628.540,88 RS 1.760.865,87

RS 254.852,57
RS 15.759,04
RS 334.088,31
RE 77.436.15
RS 256.652,16
RS 186.072,82
RS 345.847,35
22,04%

RS 810.571,08
RS 43.109,44
RS 950.194,79
RS 209.528,80
RS 740.665,59
RS 536.982,84
RS 953.304,23
58,07%

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme a Tabela 21 abaixo, a receita bruta do primeiro ano foi de
R$1.740.943,29 e para os proximos dois anos, foi inserida uma taxa de inflacdo de
3,75% sobre o custo total de cada produto e uma taxa de crescimento esperada de
consumo por familia de 2,2% de acordo com a Projecdo de Evolucdo do PIB para
2020 do Banco Central do Brasil (BACEN, 2019).

TABELA 21 - INDICADORES DO CENARIO REALISTA

ANO 1 ANO 2 ANO 3 TOTAL
RS 1.740.943,29 RS 1.846.730,79 RS 2.051.398,13 RS 5.633.672,22

CENARIO

Receita Bruta

Custos Varidveis
Impostas Diretos
Margem de Contribuicdo
Despecas Fixas
Depreciagdo
Lucro/Prejuize Liguide
Capital de Giro
Lucro Livre (apds investimentos)
Lucro Apds LR
EEBTIDA
Taxa de Lucratividade

RS 784.805,33
RS 14.083,93
RS 942.054,04
RS 247.770,72
RS 13.024,00
RS 694.283,32
RS 163.116,03
RS 526.167,29
RS 3231.471,29
RS 707.207,32
30,22%

RS 832.402,27
RS 14.393,77
RS995.534,75
RS 268.047,79
RS 14.326,40
RS 731.886,96
RS 146,377,329
RS 585.509,57
RS 424,494 44
RS 746.213,36
31,71%

RS 902.171,65 RS 2.515.379,24

RS 14.393,77

RS 294.852,57
RS 15.759,04

RS 42.371,47

RS 1.135.432,71 RS 3.077.421,50

RS 810.671,08
RS 43.109,44

RS 840.580,14 RS 2.266.750,42

RS 138.856,66

RS 453.350,08

RS 701.723,48 RS 1.813.400,34
RS 508.749,52 RS 1.314.715,24
RS 856.339,18 RS 2.309.359,%6

34,20% 56,13%

FONTE: As Autoras (2019).
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Conforme Tabela 22 abaixo, a receita bruta do primeiro ano de funcionamento

foi de R$2.177.681,77 no primeiro ano e para os proximos dois anos, foram

acrescentadas as mesmas taxas inseridas nos indicadores do cenario realista.

TABELA 22 - INDICADORES DO CENARIO OTIMISTA

CENARIO

Receita Bruta
Custos Varigveis
Impostos Diretos

Margem de Contribuicdo
Despesas Fixas
Depreciagdo
Lucro/Prejuizo Liquide
Capital de Giro
Lucro Livre (apos investimentos)
Lucro Apos IR
EETIDA
Taxa de Lucratividade

ANO 1

OTIMISTA

ANO 2

ANO 3

RS 2.177.681,77 RS 2.037.416,25 RS 2.216.226,39

RS 982.629,06
RS 16.468,60
R$ 1.178.584,11
RS 247.770,72
RS 12.024,00
RS 930.813,39
RS 181.548,26
RS 748.865,13
RS 542.527,22
RS 943,837,239
34,39%

RS 918.542,00
RS 15.480,52
R% 1.103.393,73
RS 268.047,79
RS 14.326,40
RS 835.345,04
RS 167.069,19
RS 668.276,75
RS 484.500,65
RS 845.672,34
32,80%

RS 996.152,01
RS 15.480,52
RS 1.204.593,86
RS 254.852,57
RS 15.759,04
RS 909.741,29
RS 186.162,68
RS 723.578,61
RS 524.554,49
RS925.500,33
32,65%

TOTAL
RS £.431.224,40
R$ 2.897.323,07
RS 47.429,63
R% 3.486.571,70
RS 810.571,08
RS 42.109,44
RS 2.675.900,62
RS 535.180,12
R$ 2.140.720,49
RS 1.552.022,36
RS 2.715.010,06
99,84%

9.6.5 PAYBACK

FONTE: As Autoras (2019).

O Payback é o tempo de retorno do investimento inicial, sendo o tempo que o

investidor leva para obter a recuperacao do capital investido (ROSS, S. et al, 2015).

Neste estudo, os trés cenarios apresentados constam com o mesmo valor de
investimento inicial de R$199.506,90.

Conforme Tabela 23, no cenério pessimista o payback foi de 13,46 meses,

sendo um projeto viavel até mesmo no cenario pessimista.
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TABELA 23 - PAYBACK DO CENARIO PESSIMISTA
Investimento inicial -R$199.506,90

Payback 13,46

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 24, no cenario realista o payback foi de 6,28 meses, sendo

um projeto viavel no cenario realista.

TABELA 24 - PAYBACK DO CENARIO REALISTA

Investimento inicial -R$199.506,90

Payback 6,28

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 25, no cenario otimista o payback foi de 4,41 meses, sendo

um projeto viavel com o menor tempo de recuperacao dentre os trés cenarios.

TABELA 25 - PAYBACK DO CENARIO OTIMISTA

CENARIO OTIMISTA
Investimento inicial -R$199.506,90
Payback 4,41

FONTE: As Autoras (2019).

9.6.6 VALOR PRESENTE LiQUIDO (VPL)

O Valor Presente Liquido (VPL) € o valor que determina o valor presente do
investimento e sua rentabilidade, sendo realizado a partir do valor total de todo o fluxo
de caixa para o valor atual descontado a taxa de desconto conhecida como Taxa
Minima de Atratividade (TMA) (ROSS, S. et al, 2015).

Para os trés cenarios a seguir, foram consideradas a taxa de desconto de 10%

com um investimento inicial de R$199.506,90.
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Conforme Tabela 26, o Valor Presente Liquido no cenério pessimista foi de
R$346.375,10, com um fluxo de caixa de R$320.528,42 no primeiro ano,
R$322.928,46 no segundo e R$349.847,35 no terceiro.

TABELA 26 - VALOR PRESENTE LIQUIDO (VPL) DO CENARIO PESSIMISTA

Taxa de desconto (ano) 10%
Investimento inicial -R$199.506,90
Fluxo de Caixa 1 RS 320.528,42
Fluxo de Caixa 2 RS 322.928,46
Fluxo de Caixa 3 RS 349.847,35
VPL (Valor Presente Liquido) RS 346.375,10

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 27, o Valor Presente Liquido no cenario realista foi de
R$1.046.561,90, com um fluxo de caixa de R$707.307,32 no primeiro ano,
R$746.213,36 no segundo e R$856.339,18 no terceiro.

TABELA 27 - VALOR PRESENTE LIQUIDO (VPL) DO CENARIO REALISTA

Taxa de desconto (ano) 10%
Investimento inicial -R$199.506,90
Fluxo de Caixa 1 RS 707.307,32
Fluxo de Caixa 2 RS 746.213,36
Fluxo de Caixa 3 RS 856.339,18
VPL (Valor Presente Liquido) RS 1.046.561,90

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 28, o Valor Presente Liquido no cenario otimista foi de
R$1.294.003,06, com um fluxo de caixa de R$943.837,39 no primeiro ano,
R$849.672,34 no segundo e R$925.500,33 no terceiro.
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TABELA 28 - VALOR PRESENTE LIQUIDO (VPL) DO CENARIO OTIMISTA

CENARIO OTIMISTA
Taxa de desconto (ano) 10%
Investimento inicial -R$199.506,90
Fluxo de Caixa 1 RS 943.837,39
Fluxo de Caixa 2 RS 849.672,34
Fluxo de Caixa 3 RS 925.500,33
VPL (Valor Presente Liquido) RS 1.294.003,06

FONTE: As Autoras (2019).

9.6.7 TAXA INTERNA DE RETORNO (TIR)

A Taxa Interna de Retorno ou Taxa Interna de Rentabilidade (TIR) fornece um
anico numero resumindo o percentual de qualidade com base nos fluxos de caixa do
projeto. Para analisar a viabilidade do TIR informado, deve-se verificar se a
porcentagem esta acima do valor de desconto anual de 10%, caso a TIR seja menor
do que ataxa, o projeto deve ser rejeitado (ROSS, S. et al, 2015).

Conforme Tabela 29, a Taxa Interna de Retorno do cenario pessimista foi de

152%, sendo um projeto viavel por ser maior que a taxa anual de desconto de 10%.

TABELA 29 - TAXA INTERNA DE RETORNO (TIR) DO CENARIO PESSIMISTA

Taxa de desconto (ano) 10%
Fluxo de Caixa 1 RS 320.528,42
Fluxo de Caixa 2 RS 322.928,46
Fluxo de Caixa 3 RS 349.847,35

TIR 152%

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 30, a Taxa Interna de Retorno do cenério realista foi de

357%, sendo um projeto viavel por ser maior que a taxa anual de desconto de 10%.
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TABELA 30 - TAXA INTERNA DE RETORNO (TIR) DO CENARIO REALISTA

CENARIO REALISTA
Taxa de desconto (ano) 10%
Fluxo de Caixa 1 RS 707.307,32
Fluxo de Caixa 2 RS 746.213,36
Fluxo de Caixa 3 RS 856.339,18
TIR 357%

FONTE: As Autoras (2019).

Conforme Tabela 31, a Taxa Interna de Retorno do cenario otimista foi de
463%, sendo um projeto viavel por ser maior que a taxa anual de desconto de 10%.

TABELA 31 - TAXA INTERNA DE RETORNO (TIR) DO CENARIO OTIMISTA

CENARIO OTIMISTA
Taxa de desconto (ano) 10%
Fluxo de Caixa 1 RS 943.837,39
Fluxo de Caixa 2 RS 849.672,34
Fluxo de Caixa 3 R$ 925.500,33
TIR 463%

FONTE: As Autoras (2019).
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10. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como finalidade analisar a viabilidade da
implantacdo de uma confeitaria Gourmet no Municipio de Pontal do Parand, para
atingir o objetivo proposto foram analisados os cenérios de habitos de consumo do
consumidor, além da elaboracgéo do plano de negocios.

Para a fundamentacdo tedrica deste trabalho foram obtidos dados sobre
gourmetizacdo, modelos de confeitaria, mudancas nos habitos de consumo, além de
dados de dimensdo demogréfica e econémicas do setor de confeitaria, panificacédo e
alimentacao fora do lar no pais.

Através de pesquisa de mercado pode-se levantar dados qualitativos e
guantitativos sobre os habitos de consumo dos consumidores de produtos de
confeitaria no Municipio de Pontal do Parana, além de identificar o perfil de consumo
dos potenciais clientes e principais concorrentes.

O plano de negodcios, baseado na fundamentacdo tedrica, proporcionou
através do plano de marketing as vantagens competitivas e a diferenciacdo do
empreendimento, que sdo a possibilidade de personalizacdo dos produtos da
confeitaria, além da estratégia de distribuicdo e a promocao que sera focada em redes
sociais. No plano de producdo foram elaborados e descritos o passo a passo da
producédo dos processos criticos, além de compreender a capacidade de atendimento,
por meio da elaboracéo do layout, de 40 pessoas sentadas simultaneamente.

Com a realizacao do plano financeiro obteve-se estimativas de preco de custo
dos insumos e produtos, bem como os custos fixos e investimento inicial. Por meio da
analise do plano financeiro, a viabilidade econdmico-financeira demonstrou-se viavel
para implantacdo do negdcio, de acordo com os indicadores financeiros dos trés
cenarios analisados, pessimista, realista e otimista. Os resultados obtidos no cenério
realista demonstram uma taxa de lucratividade de 30,22% no primeiro ano de
funcionamento da confeitaria, e o tempo de retorno do investimento inicial foi de 6,28

meses mostrando-se um projeto viavel.
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APENDICES

APENDICE 1 - ANALISE DE CONSUMO DE PRODUTOS DE CONFEITARIA POR
SEXO NA CIDADE DE PONTAL DO PARANA

Quem mais consome produtos de confeitaria em sua casa?

161% —

® Homens ® Mulheres ® Cnancas ® Adolescentes @ Idosos
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APENDICE 2 - ANALISE DE PESSOAS COM RESTRICOES ALIMENTARES NA
CIDADE DE PONTAL DO PARANA.

Vocé ou alguém de sua familia possui restrigdes alimentares a lactose, proteina
do leite, gliten ou algum outro tipo de restricdo alimentar?

® Sim, eu possuo restriches alimentares @ Sim, outras pessoas da familia possuem restricio alimentar ® Nao
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APENDICE 3 - ANALISE DE CONSUMO MEDIO SEMANAL COM PRODUTOS DE
CONFEITARIA.

Quanto vocé gasta em média com produtos de confeitaria por semana?

3% -

4.3 % —

b1

- aaAN

® AtéR$10.00 @ EntreR$10,00 eR$25.00 @ EntreR§ 2500 eR$ 50,00 @ Mais de RS 50,00
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APENDICE 4 - ANALISE DE SATISFACAO DOS CLIENTES COM OS
ESTABELECIMENTOS QUE OFERECEM CONFEITARIAS EM PONTAL DO
PARANA.

Nivel de satisfagiio com as Confeitarias na cidade de Pontal do Parana

m Muito Insatisfeito  ® Insatisfeito Médio m Satisfeito Muito Satisfeito




