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RESUMO EXECUTIVO

O projeto de negdcio tem por finalidade a analise de viabilidade mercadolédgica
e econOmica financeira para abertura de uma empresa, a S6 Empaddo, que sera
instalada na cidade de Belo Horizonte, na regido do bairro Palmeiras. A escolha do
projeto e sua localizagéo foram definidas a partir dos estudos no Servigo Brasileiro de
Apoio as Empresas - SEBRAE. O principal objetivo da empresa é atuar no ramo
alimenticio, mais em especificamente, na venda de lanches rapidos, se especializando
na producédo e venda de empadas.

Optou-se pela empada, porque a empada é um dos salgados preferidos pelo
publico consumidor deste tipo de alimento, o que fez da empada um lanche tradicional
na cidade de Belo Horizonte. A S6 Empadao pretende entrar nesse mercado com a
producdo e a comercializacdo de produtos diferenciados, produzidos de maneira
artesanal, com ingredientes selecionados e excelente qualidade buscando atender aos
diversos e diferentes consumidores deste produto procurando se destacar na
qualidade do produto e no bom atendimento.

O publico alvo deste produto € bem amplo, sdo pessoas de todas as idades e
de vérias e variadas classes socioecon6micas, inicialmente o foco serdo os moradores
e trabalhadores da regido do palmeiras. Posteriormente através da diferenciacdo do
produto e do atendimento juntamente a investimentos em publicidade e propaganda a
S6 Empadao tentara atrair pessoas de todas as partes da cidade.

A seguir, serdo apresentados o desenvolvimento do estudo, as descri¢cdes do
negocio e suas caracteristicas, a analise do ambiente onde o empreendimento seré
inserido, 0 seu espaco fisico, o “mix” de produtos e os resultados da analise financeira
e econbmica por meio da elaboracdo da previsdo de vendas, definicdo dos
investimentos iniciais e o calculo do retorno e o risco, para mostrar a viabilidade do

projeto.
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1 PROJETO DE NEGOCIO

1.1 A EMPRESA OU OS EMPREENDEDORES

| — Denominacao ou razao social, forma juridica: S6 Empadéao Lanchonete Ltda;

Il — Principais acionistas ou socios, controle acionario ou societario, relagdo com
outras empresas ou grupos financeiros: Rildo Ferreira Costa Junior;

lll — Dirigentes e administradores principais: Rildo Ferreira Costa Janior

IV — Capital Social: R$ 143.628,57;

V — Histoérico das atividades da empresa: evolu¢cdo da producédo, vendas, capital e
resultados econdmico-financeiros ou perfil e motivagdes dos empreendedores.

O empreendedor € estudante do curso de economia, mas com uma Visdo
futura, capaz de encontrar oportunidades para adentar em um negdcio. Vale
ressaltar que devido a idade, a propensao ao risco € maior.

Os responsaveis por este projeto € um jovem que pode ser considerado
essencialmente empreendedor. Numa visao mais simplista, pode-se entender como
empreendedor aquele que inicia algo novo, que vé o que ninguém Vvé, enfim, aquele
gue realiza antes, aquele que sai da area do sonho, do desejo, e parte para a acao.

O empreendedor € uma pessoa capaz de executar o que se propde com
muita vontade, determinacdo, competéncia e uma boa dose de ousadia. Tem
desempenho diferenciado dos profissionais comuns, de modo a se destacar
facilmente em tudo o que faz. Ndo mede esforcos para atingir seus objetivos. E
dotado de vérias qualidades que as credenciam para 0 sucesso e € consciente de
que so se chega “la” & custa de muito trabalho e dedicago. E uma pessoa decidida,
corajosa, capaz de correr riscos calculados, focada, persistente, otimista, que

estd sempre identificando oportunidades e agindo, entre outras caracteristicas.



2 O PROJETO

Esse Projeto de Negdcio tem por finalidade a andlise de viabilidade
mercadologica e econdmica financeira para abertura de uma lanchonete na regiao
oeste de Belo Horizonte, capital de Minas Gerais. A escolha do projeto e sua
localizacéo foram definidas a partir dos estudos realizados no mercado e, por ser um

bairro bem localizado, de facil acesso, e muito proximo a centros comerciais.

2.1 Apresentacdo ou sumario executivo

Descricdo suméaria dos objetivos e caracteristicas principais do projeto com
indicacdo dos seus promotores ou responsaveis por sua execucao; sintese do
programa de producdo/operacdo, investimentos necessarios, esquema de
financiamento e resultados esperados.

O objetivo do projeto consiste na implantacdo da empresa S6 Empadao
Lanchonete Ltda., no bairro Palmares, regido oeste de Belo Horizonte, com contrato
de cinco anos, com justificativa de atender a demanda alimenticia dos moradores e
trabalhadores da regido.

O socio da empresa embora seja inexperiente no ramo, esta concluindo o
curso de Ciéncias Econdmicas, 0 que acrescenta bom estoque de conhecimento nos
momentos de administracdo e tomada de decisdes.

A principal atividade da empresa serda a producao e comercializacao
de empadas, e complementarmente, a comercializacdo de bebidas associadas como
refrigerantes, sucos, etc.

Busca-se com esse projeto, alcancar uma margem satisfatéria de lucratividade
e rentabilidade, atendendo a demanda por empadas, na qualidade e na proporcao
das metas estabelecidas pela empresa.

Levando-se em consideracdo o cotidiano atribulado do brasileiro, que cada
vez mais necessita de solugbes rapidas e praticas a disposi¢cdo que facilitem sua
rotina, a atuacdo da empresa como lanchonete serd com um reflgio para as
necessidades alimentares imediatas de muitas pessoas.

A SO Empadédo Lanchonete Ltda. est4 preparada para atender o cliente da
melhor forma possivel, pois contarA com profissionais legalmente capacitados,
uniformizados, especializados e treinados para atender com agilidade e
transparéncia, a fim de ndo deixar nenhuma duvida por parte das nossas clientes. A
empresa ainda possui uma preocupacdo com seus funcionarios, os treinando para

evitar qualquer tipo de lesdo corporal, devido ao trabalho executado. Além disso,



deve-se ressaltar o atendimento diferenciado, com foco no relacionamento

transparente com os clientes, o que tende a fidelizar os mesmos.

2.2 Estudo de mercado

Caracteristicas dos produtos, estimativas do mercado atual e futuro,
dimensionamento da oferta e demanda atual e futura, estrutura de comercializacao,
condi¢cBes de competicdo e analise dos fatores que justificam a existéncia do

mercado para o projeto. Neste capitulo, pode se orientar pelo roteiro a seguir:

1-Dados do (s) Produto (s) / Servico (s):
A) Produto (s) e/ou Servico (S)

O conceito do negécio compreende a comercializacdo de empadas de
diversos sabores, acompanhadas por sucos, refrigerantes, café e dgua mineral. A
lanchonete serd instalada na Rua: Julio de Castilho, n°® 1121 Lj. 03 - Palmeiras Belo
Horizonte/MG. O objetivo sera posicionar a lanchonete em um local de boa
visibilidade e grande fluxo de pessoas

E fundamental o acompanhamento continuo da operacdo, treinamento e
orientacao diaria a equipe de trabalho para assegurar um atendimento de qualidade
para conquista da confianca de cada um dos clientes.

A SO0 Empadéo Lanchonete Ltda. € um conceito inovador de estabelecimento
especializado em empadas confeccionadas todos os dias para garantir assim a
melhor qualidade do alimento. A S6 Empaddo serd uma empresa
vocacionada na comercializacao das melhores empadas produzidas nacionalmente.

A nossa missao, é oferecer uma vasta gama de empadas, com 0 NOSSO
servico de exceléncia, quer em termos de selecdo de produtos, quer em termos de
acompanhamento ao cliente, aconselhando-o e esclarecendo duvidas, marcando a

diferenca pelo atendimento personalizado.

Empadas tradicionais (tipos):

Empada de Frango Empada Brasileira
Empada de Frango com Catupiry Empada de Palmito
Empada de carne seca com catupiry Empada de Carne de Sol
Empada de frango com palmito Empada de Bacalhau




Empada de carne com cheddar

Empada de Calabresa

Empada mineira

Empada carioca

Empada de 4 queijos

Empada de Camarao com catupiry

Empada de Camaréo

Empada Paulista

Empada integral de berinjela

Empada Integral de Alho Poré

Empadas Doces:

Empada Romeu e Julieta
Empada de Banana
Empada de Chocolate

B) Usos e Aplicacoes:

Feitas na hora e na propria lanchonete, as nossas empadas sao elaboradas
com ingredientes selecionados, resultando em massa de levissima e saborosa
textura, a fim de satisfazer as necessidades de alimentacdo. Para proporcionar
maior conforto e higiene, as empadas serdo servidas em suporte de madeira e

talher.

C) Produtos Substitutos e Complementares:

Produtos Substitutos:

Coxinha de Frango
Coxinha de Frango com Catupiry

Pastel assado de Palmito

Pastel assado de legumes

Folhado de Chocolate

Produtos complementares:

Refrigerante Normal

Refrigerante Zero (diet)

Sugo Normal de lata
Suco Light
Café
Agua

D) Estagio no Ciclo de Vida:

e Empada ja assada o ciclo de vida é 24 horas;

e Empada congelada: 4 meses (+/- 120 dias) para as empadas salgadas e 1

més (30 dias) para empadas doces.



2- Principais Consumidores (“Publico Alvo”)

A S6 Empaddo Lanchonete Ltda. tem moradores e trabalhadores da
regido do bairro Palmeiras como seu publico-alvo. O posicionamento adotado
refere-se ao constante processo de crescimento e inovagdo, sempre se
preocupando em oferecer exceléncia no atendimento. Os moradores e
trabalhadores da regido sdo de classe média, visto que os precos adotados sao
proporcionais as demais lanchonetes na regido. A segmentacdo adotada € a
demogréfica, a qual divide o mercado em variaveis basicas, tais como idade, renda,

grau de instrugdo, classe social, ocupacao, entre outros.

3- Estrutura de Mercado e Concorréncia

A estrutura de mercado na regido onde a lanchonete sera instalada pode ser
considerada como concorréncia perfeita, isto €, produtos homogéneos, todas as
lanchonetes tomadoras de pre¢co. Sendo uma estrutura de mercado perfeita, ha

maior facilidade para a entrada de uma nova empresa.

4- Empresas Concorrentes e Participagcao no Mercado

Atualmente, existem cinco lanchonetes nas proximidades de onde a SO
Empadéo serd instalada. Basicamente, cada lanchonete atende uma parcela do
mercado consumidor local, ou seja, de modo estratégico, cada lanchonete situa-se
perto de lojas onde se tem uma grande quantidade de pessoas que circulando
diariamente, pessoas que passam sempre pelos mesmos lugares todos os dias e que
fazem suas refei¢cdes por ali. Isso permite uma fidelizacdo de clientes a lanchonete,
uma vez que as pessoas buscam locais proximos de seu ambiente para se
alimentar.

Portanto, ndo existem barreiras que impedem o surgimento de uma nova

lanchonete. Cada uma possui uma fatia de mercado.

5- Evolugéo e Dimensionamento do Mercado

Todos os programas de estabilizagdo monetaria implementados a partir da
segunda metade da década de 1980, foram acompanhados de aumentos
peremptorios e significativos da producdo de produtos alimentares, face, a maior
demanda gerada pela preservacdo do poder de compra do salario. O destaque ao
Plano Real, no entanto, se deve ao seu sucesso prolongado no que diz respeito a
estabilizacdo do nivel de precos, vez que torna os efeitos renda e consumo mais

duradouros.



Pode-se afirmar que a industria de alimentos brasileira foi um dos setores que
mais empreenderam modificagbes corporativas e organizacionais, uma vez que o
processo de fusdes e aquisi¢cdes, pelos quais essas firmas passaram, implica,
indubitavelmente, uma nova orientacdo competitiva das suas unidades produtivas.
Ademais, € possivel concluir, que os setores de alimentos, bebidas e fumo estiveram
na vanguarda do processo que se convencionou chamar de ‘“efeitos da
globalizacéo”.

As vendas reais bem como a producéo fisica cresceram nos ultimos anos.
Ja o pessoal ocupado e o saldrio médio real apresentaram um comportamento
bastante diferente, em compasso com as dificuldades macroecondmicas
enfrentadas pelo pais e com os ajustes realizados nas empresas a fim de tornarem-
se mais competitivas.

A explicacdo para tanto otimismo esta em uma mudanc¢a de comportamento
dos consumidores: com o aumento do poder aquisitivo e um baixo indice de
desemprego, os brasileiros se rendem cada vez mais a alimentacao fora de casa.
Finalmente, a ocupacdo média da capacidade instalada coloca em evidéncia que o
setor possui margem para crescer nos proxXimos anos, sem a necessidade de novos

investimentos imediatos no parque produtivo.

6- Cenarios

De acordo com o Servigco Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
— SEBRAE, a despeito do fraco desempenho esperado para a evolucdo do PIB, em

2015 é razoavel esperar uma continuidade do forte movimento de formalizacdo de
pequenos negocios.
Existem atividades que atendem as necessidades basicas da populacao

(alimento, vestuario e moradia), e que crescem mesmo em periodos de baixo
crescimento do PIB. Seu crescimento esta mais associado ao crescimento absoluto

da populacéo do que ao crescimento da renda.

7- ProjecOes do Mercado Global e do Projeto (para os anos de vida
atil);

O contrato sera efetuado com o proprietario do imovel, a duracdo sera de
cinco anos, possivel de renovacéo ao fim do acordo.

Em relacdo ao futuro mercado global, pode-se afirmar que sendo o local
onde ha presencga de um centro comercial, estima-se um nimero constante de fluxo
de pessoas, resultando em uma demanda praticamente constante também a longo

prazo.



8- Vantagens Competitivas do Projeto e do (s) Produto (s) /Servico 6
(s);

No imovel onde o negécio serd instalado possui outras lojas de
outros segmentos, o que garante uma demanda fixa, jA que sera a
lanchonete mais proxima destas outras lojas. Possui um amplo
espaco, grande visibilidade e pessoas que andam pela rua que é
uma das principais do bairro, tem que passar em frente ao local.

Com relagdo ao produto, alimentos fritos acrescentam muitas calorias e
gorduras ao prato, causando problemas como colesterol alto e obesidade. Mas,
embora seja danosa quando consumida em excesso, a gordura ndo € a unica
culpada pela fama que a fritura leva. Quando um alimento € colocado em
Oleo vegetal a uma alta temperatura, ele se desidrata e perde nutrientes,
principalmente substancias antioxidantes como a vitamina E. Por isso, além de mais
caloricos, os salgados fritos se tornam menos nutritivos e comprometem a saude.
Por conta disso, uma op¢ao saudavel sdo os assados, que sao isentos da gordura
gue a fritura proporciona.

9- Condic¢des de distribuicao;

O produto sera fabricado e comercializado no proprio estabelecimento,

portanto, sua distribuicdo ocorrera de forma direta aos consumidores.

10 - Politicas de Vendas:

A) Prazos:

Al - Prazos de Entregas:

e O produto estara disponivel mediante a demanda do consumidor. A2 - Prazos de
Pagamentos:

¢ O Unico prazo de pagamento dos produtos sera a vista.

B) Precos Atuais e Futuros:

PRODUTOS PRECOS
Empada R$ 3,20
Refrigerante Normal R$ 4,00
Refrigerante Zero (diet) R$ 4,00
Sugo Normal de lata R$ 3,50
Suco Light R$ 4,00
Café R$ 1,50
Agua R$ 2,00




Os Precos futuros serdo ajustados conforme a previsdo da inflagdo. Comd o
cenario da conjuntura brasileira tende a se manter constante, consideraremos 0s

Mesmos precos para 0s proximos periodos.

C) Composto do Produto/Servico (s):

EMPADA INGREDIENTES

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
banha animal, margarina, agua, ovo, sal e
conservador propionato de calcio. CONTEM
GLUTEN.

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico,
farinha de trigo integral enriquecida com ferro e
Massa de Empada Integral acido folico, banha animal, margarina, agua, ovo, sal
e conservador propionato de célcio. CONTEM
GLUTEN.
Massa de empada tradicional, agua, frango, farinha
de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto lacteo com gordura vegetal, cebola,
Empada de Frango extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericdo), dleo
vegetal, azeitona e conservador sorbato de potassio.
CONTEM GLUTEN
Massa de empada tradicional, 4gua, frango,
requeijdo cremoso, farinha de trigo enriquecida com
ferro e acido félico, composto lacteo com gordura
Empada de frango com catupiry vegetal, cebola, extrato de tomate, margarina,
tempero preparado (caldo de galinha, alho, salsa e
manjericdo), 6leo vegetal, azeitona e conservador
sorbato de potassio. CONTEM GLUTEN.
Massa de empada tradicional, &gua, carne seca,
requeijao cremoso, farinha de trigo enriquecida com
ferro e acido félico, composto lacteo com gordura
Empada de carne seca com catupiry | vegetal, cebola, extrato de tomate, margarina,
tempero preparado (caldo de galinha, alho, salsa e
manjericdo), 6leo vegetal, azeitona e conservador
sorbato de potassio. CONTEM GLUTEN.
Massa de empada tradicional, agua, frango, palmito,
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto laActeo com gordura vegetal, cebola,
Empada de frango com palmito extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericéo), 6leo
vegetal, azeitona e conservador sorbato de potassio.
CONTEM GLUTEN.

Massa de empada tradicional, carne moida,
requeijao tipo cheddar, tomate, cebola, proteina de
soja, azeitona, tempero preparado (alho, alho pord,
salsa, salsinha e caldo de carne), 6leo vegetal e
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico.
CONTEM GLUTEN

Massa de empada tradicional, milho verde, molho
branco (leite integral, farinha de trigo enriquecida
Empada mineira com ferro e 4cido folico, margarina, caldo de
galinha, cebola, alho, manjericdo e salsa), requeijao
cremoso e bacon. CONTEM GLUTEN

Massa de empada tradicional, 4gua, queijo minas
frescal, requeijdo, queijo mussarela, provolone,
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto lacteo com gordura vegetal, cebola,
extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericéo), 6leo
vegetal, azeitona e conservador sorbato de potassio.
CONTEM GLUTEN

Massa de Empada Tradicional

Empada de carne com cheddar

Empada de 4 queijos




Empada de camaré&o

Massa de empada tradicional, &gua, farinha de trigo
enriquecida com ferro e acido félico, composto lacteo
com gordura vegetal, camarao, extrato de tomate,
alho, azeitona, salsa, cebolinha e margarina.
CONTEM GLUTEN

Empada integral de berinjela

Massa de empada integral, berinjela, pimentéo
verde, cebola, azeitona, vinagre, alho, salsinha,
manjericdo, salsa e sal. CONTEM GLUTEN

Empada Integral de Alho Poré

Massa de empada integral, &gua, alho poré, queijo
parmesao, farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido folico, composto lacteo com gordura vegetal,
cebola, tempero preparado (caldo de galinha, alho,
salsa e manijericdo) e margarina. CONTEM
GLUTEN.

Empada brasileira

Massa de empada tradicional, abobora moranga,
carne seca, alho, azeite e salsa. CONTEM
GLUTEN.

Empada de Palmito

Massa de empada tradicional, &gua, palmito, farinha
de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto lacteo com gordura vegetal, cebola,
extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericao), 6leo
vegetal, sal, azeitona e conservador sorbato de
potassio. CONTEM GLUTEN

Empada de carne de sol

Massa de empada tradicional, agua, carne seca,
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto lacteo com gordura vegetal, cebola,
extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericéo), 6leo
vegetal, azeitona e conservador sorbato de potassio.
CONTEM GLUTEN.

Empada de bacalhau

Massa de empada, bacalhau, agua, farinha de trigo
enriquecida com ferro e &cido folico, composto
lacteo com gordura vegetal, cebola, dleo vegetal,
extrato detomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa e manjericao),
azeitona verde e conservador sorbato de potassio.
CONTEM GLUTEN.

Empada de calabresa

Massa de empada picante, 4gua, linguica calabresa,
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
composto laActeo com gordura vegetal, cebola,
extrato de tomate, margarina, tempero preparado
(caldo de galinha, alho, salsa, manjericdo e pimenta
do reino), oleo vegetal, azeitona e conservante
sorbato de potassio. CONTEM GLUTEN.

Empada carioca

Massa de empada tradicional, carne bovina
(patinho), ovo, tomate, cebola, azeitona verde,
tempero preparado (alho, alho poro, salsa e caldo
de carne), 6leo vegetal e farinha de trigo enriquecida
com ferro e &cido folico. CONTEM GLUTEN.

Empada de Camardo com catupiry

Com catupiry Massa de empada tradicional, agua,
requeijao cremoso, farinha de trigo enriquecida com
ferro e acido folico, composto lacteo com gordura
vegetal, camardo, extrato de tomate, alho, azeitona,
salsa, cebolinha e margarina. CONTEM GLUTEN.

Empada Paulista

Massa de empada tradicional, linglica calabresa,
cebola, alho, 6leo vegetal, salsa e pimenta do reino.
CONTEM GLUTEN




D) Promocées e Publicidade 3

A divulgacéo sera feita através de outdoors, panfletos, internet e antncios em
jornais e revistas, a propaganda “boca a boca” € o meio mais barato e mais fiel para
divulgar um produto, esse tipo de publicidade serd explorada pela S6 Empadéo,
inicialmente com a promogao “Amigo Empadao” em que o cliente que lanchar na loja
e voltar no mesmo dia com um acompanhante ganha um desconto de 50% em
qgualquer empada, o fato de a S6 Empadéao trabalhar com produtos de extrema
qualidade também contribuira com esse tipo de propaganda. Também seréo feitas
faixas e distribuicdo de panfletos por toda a regido. Essas estratégias serdo com o

objetivo de fidelizar de clientes, e ganhar o maximo de espaco no mercado.

Promocoes:
e COMBO 1: uma empada salgada + um refrigerante/suco = R$ 6,00

e COMBO 2: uma empada salgada + um refrigerante/suco + Empada doce =
R$ 7,50

e COMBO 3: duas empadas salgadas+ uma empada doce = R$ 8,00
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3 ENGENHARIA DO PROJETO OU ESTUDO DOS ASPECTOS TECNICOS

Requisitos técnicos para o cumprimento do programa de producdo projetado,
em termos de: investimentos fixos, matérias-primas e /ou materiais, mao—de-obra e
insumos diversos; processo tecnoldgico, regime de producéo/operacédo, fluxograma
de producéo/operacao, layout das instalacdes etc.
1-Caracterizacdo dos Produto (s) /Servigco (s) e Dimensionamento do Programa de
Producéo/Operacéo;

As empadas podem utilizar diversos tipos de matéria-prima durante o
processo de producdo, ou seja, os ingredientes. Em se tratando de alimentos,
recomenda-se a aquisicdo de itens de boa qualidade e procedéncia confiavel. O
armazenamento deve ser feito em ambiente limpo e adequado para cada tipo de
matéria-prima.

Fluxograma da fabricacdo da empada:

Recepcdo de materiais | Recepcdo de matéria Recepcdo de matéria
de embalagem prima perecivel [ prima ndo perecivel
; : : - 3 .
v ) 0
Armazenamento de Armazenamento em | Armazenamento nac
material de embalagem refrigeracéo | refrigerado/refrigerado |

Preparagao dos
ingredientes principais |

4 ] ¢

Cozedura dos Preparagéo da base do

2 7 T & Preparacdc da massa
| ingredientes principais | recheio

Mistura dos
ingredientes com o
recheio.

Confeccdo do recheio Arrefecimento

Combinagdo do recheio L
com a massa

+

Armazenamento/

Embalagem j—> Rotulacdo | i

2-Selecao e Descricdo do Processo Produtivo/ Operacional;

Para a producéo de empada, basicamente devem ser seguidas as respectivas
receitas aliadas a utilizacdo dos equipamentos e utensilios disponiveis.

Devido a extensa gama de empadas existentes, seguem abaixo um exemplo
de receita e processo de producdo basico de uma empada, sendo que a receita

rende 10 unidades.

INGREDIENTES | QUANTIDADES
Banha de porco 200 gramas

Manteiga 2 colheres
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Ovos 2 unidades
Farinha de trigo 500 gramas
Sal % colher de cha
Queijo ralado % ralado

Fases de processamento:

e Higienizacdo de todos o0s equipamentos e utensilios que serdo
utilizados no processo;

e Pesar e separar todos os ingredientes;

e Colocar na amassadeira, os ingredientes secos (farinha de trigo e
fermento instantaneo);

e Misturar lentamente durante cerca de 1 min;

e Acrescentar os demais ingredientes secos e liquidos;

e Misturar lentamente durante cerca de 3 min;

e Misturar rapidamente até alisar a massa (ponto de véu);

e Pesar a massa e deixar descansar durante cerca de 10 min;
¢ Montar os salgados, rechear e fechar;

e Fermentar os salgados numa camara de fermentagcédo durante cerca de

e 60 min;
e Pincelar com gema de ovo;
e Assar no forno durante cerca de 10 min sob temperatura de 160 °C.

3- Selecao e Especificacdo dos Equipamentos;

As maquinas e equipamentos necessarios dependerdo do volume de
producdo desejado. Contudo, para se iniciar uma producdo de salgados séo

necessarios basicamente os seguintes itens:

e Balanga;
e Batedeira,;

e Camaras de fermentacéo;
e Fornos;
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Freezers;

Fritadeiras;

Liguidificador;

Processador de alimentos;

Fogéo;

Modeladora de empada. Além dos utensilios:

Espatulas;

Espumadeiras;

Facas;

Formas diversas;

Panelas;

Tachos;

Vasilhas.

Para assegurar a higiene e a qualidade do produto final, recomenda-se que
todo o Pessoal envolvido diretamente no processo de produgéo, utilize uniforme e
EPIs, tais como:

e Avental impermeével,

Luvas de latex;

Méscara facial comum;

Roupas brancas e limpas;

Toucas ou gorros.

Nota: Lavar e desinfetar bem as maos antes de qualquer atividade, além de
limpar as unhas com escovas.

Para complementar o Empreendimento para a producdo de salgados a nivel
industrial, ttm-se 0s equipamentos auxiliares:

e Bancadas de trabalho;

e Estantes para estoque de matéria-prima;



e Balcéo de atendimento (se necessario);
e Moveis e utensilios para o escritorio;

e Equipamentos de telefonia e informatica;

e Veiculo (s) para compra de matéria prima.

4-Distribuicdo dos Equipamentos - layout
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A estrutura da SO0 Empaddo Lanchonete Ltda. serd dividida em saldo

para atendimento dos clientes com mesas e local de higienizacdo das maéos,

proximos ao caixa, distantes da cozinha.

A cozinha sera distante do banheiro dos funcionarios e os banheiros deverao

conter pelo menos uma ducha de banho. Os uniformes devem estar sempre limpos

e 0 pessoal devera usar sempre as toucas e mascaras.

As paredes serdo de material lavavel pelo menos até a metade. Serdo

utilizados também ralos que abrem e fecham para evitar a disseminacéo de insetos.

Além de limpa, a S6 Empadéao Lanchonete Ltda. possuira uma Comunicacao

Visual capaz de atrair os clientes e vencer a concorréncia com bom gosto e estilo,

por isso sera investido em uma fachada alegre e convidativa.

5- Planta dos Edificios e sua Distribuicdo no Terreno:
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Legenda
1| Mesa de manipulacéo 9 | Caixa
2 | Prateleira 10 | Escrit6rio
3| Fogdo 11 | Balcdo Estufa
4 | Freezers 12 | Freezer de bebidas
S | Armério / Uniforme e Kits 13 | Microondas / cafeteria
6 | Camara de Fermentac&o / Forno 14 | Armario dos funcionérios
7| Pia 15 | Mesas/balcdo
8 | Banheiros de funcionarios 16 | Logomarca (ANEXO 1)

6- Definicdo dos Requisitos Fisicos de Insumos e Mao-De-Obra

Sera contratado pessoal com experiéncia em atendimento e no ramo
de alimentacao para a S6 Empadéao Lanchonete Ltda.

A loja contard com 2 atendentes, 1 operador de caixa, 2 cozinheiros e 1
gerente para trabalhos de servicos administrativos e contabeis. Os
colaboradores serdo treinados para que sejam cordiais, atenciosos,
educados e responsaveis e 0 mais importante: saibam tratar bem os clientes.
Assim os clientes se encantardo com o atendimento e com certeza voltarao.

O empreendimento sera norteado pelo trinbmio no atendimento em
alimentacao: sabor, atendimento cordial e preco, sendo que desses trés o que mais
pesa € o atendimento.

7-Cronograma dos Investimentos

A SO0 Empadao Lanchonete Ltda. investira em equipamentos para tornar a
cozinha industrial. Isso com equipamentos como freezers, modeladoras de empadas
e outras maquinas que podem ser lteis.

A cozinha também possuird balcGes para armazenamento de matéria-prima,
balcGes para vitrine dos produtos e para a produgdo de massas. Também contara
com armarios, utensilios, freezers, forno de micro-ondas, liquidificador, fritadeira
elétrica, microprocessador e outros. O investimento estara presente também na
montagem do escritdrio com telefones, computador, impressora fiscal.

Para divulgar a S6 Empada Lanchonete Ltda., sera investido em eventos
como saraus, apresentacdo de mausicas ou ainda o patrocinio de eventos entre
outras ideias. O importante € tornar a marca visivel por meio de varios canais de

comunicacao.
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8-Projetos Complementares

N&o havera necessidade de nenhum projeto complementar.
9- Aspectos fiscais, normativos e regulatorios.
RESPONSABILIDADE TECNICA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por meio da Resolu¢do RDC N°.
216 de 15/09/2004 determinou que todo estabelecimento de géneros alimenticios
deve ter um Responsavel pelas atividades de manipulacdo de alimentos, o qual
devera ter comprovadamente participado de Curso de Capacitacdo nos seguintes
temas: - Contaminantes Alimentares; - Doengas transmitidas por alimentos; -
Manipulacdo Higiénica dos Alimentos; - “Boa Praticas. O Responsavel pelas
atividades de manipulacdo de alimentos, ter4 autoridade e competéncia para
implantacdo e manutencao das “Boas Praticas de Fabricacédo, Manipulacdo - BPFM,
Controle de qualidade dos Alimentos” e do “ Procedimento Operacional Padronizado
- POP”, entre outras atividades. Essa responsabilidade pela implantacdo e
manutencdo de Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo — BPFM e dos POP,
pode estar a cargo do proprietario do estabelecimento ou de um funcionério
capacitado que trabalhe efetivamente no local, conheca e acompanhe inteiramente o
processo de producdo. Ndo ha necessidade de se nomear este Responsavel pelas
atividades de manipulacdo de alimentos no contrato social de sua empresa, basta

somente indica-lo junto ao Centro de Vigilancia Sanitaria.
VIGILANCIA SANITARIA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabelece regras especificas para
empresas que produzem e/ou manipulem alimentos, (Resolu¢cdo RDC N°. 216, de
15/09/04, Portarias N°. 1.428/MS; N°. 326 - SVS/MS de 30/07/97 e CVS-6/99),

destacamos:

1- Controle de Saude dos funcionarios: existem dois tipos de controle de
saude que devem ser realizados para os funcionarios dos estabelecimentos que

produzem e ou manipulam alimentos.

a) O do Ministério do Trabalho através da NR-7, determina a realizacdo do
PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional, cujo objetivo é

avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exercicio de cada profissao;
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b) O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria, que objetiva a

saude do trabalhador e a sua condicéo para estar apto para o trabalho, ndo podendo
ser portador de doencas infecciosas ou parasitarias.
2- Uso de Agua Potavel. Controle de Agua para consumo — obrigatério a

existéncia de reservatorio de agua;

3- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
4- Higiene pessoal e uniformizacéo dos funcionarios;

5- Higiene Operacional dos funcionarios (habitos);

6- Higiene Ambiental (periodicidade de limpeza das instalacdes, utensilios,

estoque e reservatério de agua);

7- Elaboracdo de Manual de Boas Préticas de Producdo, Manipulacdo e de
Prestac&o de Servigos na Area de Alimentos;

8- Implantar o Procedimento Operacional Padronizado - POP, a ser adotado
pelo estabelecimento.

DO REGISTRO DO PRODUTO

O Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
publicou a Resolucdo N° 23, de 15 de marco de 2000, divulgando o Manual de
Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de
Produtos Pertinentes a Area de Alimentos. A Resolugdo N° 23/00, institui que todos
0s estabelecimentos que exercem atividades na éarea alimenticia devem ser
inspecionados e aprovados pela autoridade sanitaria. E que todo alimento deve ser
produzido de acordo com o Padrdo de Identidade e Qualidade — PIQ, ou
Regulamento Técnico — RT, e demais diretrizes estabelecidas e aprovadas pelas
autoridades competentes. Estabelece também que: “Estdo dispensados da
obrigatoriedade de registro os seguintes produtos: (...) Alimentos Entretanto, apesar
da dispensa de registro de produtos junto ao Ministério da Saude, é de
responsabilidade da empresa estar licenciada pela autoridade sanitaria do Estado,
do Distrito Federal ou do Municipio, que expedira Alvara Sanitario ou Licenca de
Funcionamento. E de sua responsabilidade ainda, estabelecer e implementar as
Boas Praticas de Fabricacdo, de acordo como o que determina a legislagéo, além de
apresentar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo as autoridades sanitarias no

momento da inspecdo ou quando solicitado.
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LICENCA DE FUNCIONAMENTO

Os estabelecimentos que produzem ou manipulam alimentos, somente
poderdo funcionar mediante licenca de funcionamento e alvara expedido pela
autoridade sanitaria competente. Para a concessdo da licenca e alvari, os
estabelecimentos deverdo estar cadastrados no Cadastro Municipal de Vigilancia
Sanitaria — CMVS, do Sistema Estadual de Vigilancia Sanitaria - SEVISA. A Divisao
de Vigilancia Sanitaria fiscaliza, avalia e concede a licenca de funcionamento aos
estabelecimentos que produzem, manipulam ou comercializam alimentos. Portanto,
este documento é obrigatério para o funcionamento de sua empresa. Na fiscalizacao
sdo observados aspectos técnicos de higiene, organizacdo, area fisica,

equipamentos, funcionérios, produtos, procedimentos etc.
CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR

As empresas que fornecem servicos e produtos no mercado de consumo
devem observar as regras de protecdo ao consumidor, estabelecidas pelo Codigo de
Defesa do Consumidor (CDC). O CDC foi instituido pela Lei n°. 8.078, em 11 de
setembro de 1990, com o objetivo de regular a relagdo de consumo em todo o
territério brasileiro, na busca do reequilibrio na relacdo entre consumidor e
fornecedor, seja reforcando a posicdo do primeiro, seja limitando certas praticas

abusivas impostas pelo segundo.
CORPO DE BOMBEIROS - VISTORIA DO IMOVEL

Atendendo aos convénios com 0s municipios, toda edificacdo no Estado de
Minas Gerais, s0 consegue 0 “Habite-se” da Prefeitura local, se possuir a aprovacao
do Corpo de Bombeiros. Esta aprovacéo é baseada na analise prévia do projeto do
edificio, onde séo exigidos niveis minimos de seguranca, previsdo de protecao
contra incéndio da estrutura do edificio, rotas de fuga, equipamentos de combate a
principio de incéndio, equipamentos de alarme e deteccdo de incéndio e
sinalizacdes que orientem a localizacdo dos equipamentos e rotas de fuga. Na fase
de vistoria, sdo verificadas no local as exigéncias dos projetos previamente

aprovados durante a fase de andlise no Corpo de Bombeiros.

TRIBUTACAO E ENCARGOS SOCIAIS
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O sistema tributario brasileiro estabeleceu 4 (quatro) modalidades diferentes
de apuracdo e recolhimento dos principais tributos federais aplicaveis as pessoas
juridicas em geral. O sistema Simples Nacional de tributagdo foi escolhido pela
empresa porque tem se apresentado como a melhor opcdo para as micro e
pequenas empresas, tanto pela economia tributaria que proporciona como também
pela simplificagéo do recolhimento dos tributos.

O Simples Nacional (Super Simples) trata-se de um sistema que confere
tratamento tributério diferenciado, simplificado e favorecido, aplicavel as
microempresas e as empresas de pequeno porte, nos termos da Lei Complementar
n°. 123, de 14 de dezembro de 2006. O Simples Nacional implica o recolhimento

mensal, mediante documento Unico de arrecadacéo, dos seguintes tributos:

Imposto sobre a Renda da Pessoa Juridica (IRPJ);

e Imposto sobre Produtos Industrializados (IPI);

e Contribuicdo Social sobre o Lucro Liquido (CSLL);

e Contribuicédo para o Financiamento da Seguridade Social (COFINS);
e Contribuicdo para o PIS/Pasep;

e Contribuicdo para a Seguridade Social (cota patronal);

e Imposto sobre OperacgBes Relativas a Circulagdo de Mercadorias e Sobre
Prestacfes de Servicos de Transporte Interestadual e Intermunicipal e de
Comunicacéao (ICMS);

e Imposto sobre Servigos de Qualquer Natureza (ISS).

1. O recolhimento na forma do Simples Nacional ndo exclui a incidéncia de

outros tributos nao listados acima.

2. Mesmo para os tributos listados acima, ha situagdes em que o recolhimento

dar-se-a a parte do Simples Nacional.

O Simples Nacional devera ser recolhido até o ultimo dia atil da primeira
guinzena do més subsequente ao do periodo de apuracdo do tributo, por meio do
DAS (DOCUMENTO DE ARRECADACAO DO SIMPLES NACIONAL).



4 ESTUDO DO TAMANHO OU ESCALA DE PRODUQAO/OPERAQAO *
Simulacdes e/ou justificativa da escala de operacéo do projeto. Sabe-se
gue na regido, circulam muitas pessoas todos os dias, gracas ao centro
comercial localizado a 50 metros de onde a S6 Empadéao sera instalada.
Estima-se que serdo vendias aproximadamente 600 empadas por dia (15.600
mensais). Calcula-se que a minima producéo para nao ter prejuizo é de 430

empadas por dia.
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5 ESTUDO DA LOCALIZACAO:

Andlise dos fatores locacionais que influenciam o projeto e justificativa da
localizag&o escolhida.

Endereco do empreendimento: Rua: Julio de Castilho, n° 1121 Lj. 03 -
Palmeiras Belo Horizonte/MG. A S6 Empadéao Lanchonete Ltda.

O ponto escolhido para implantacdo da empresa alimenticia apresenta alta
concentracdo de pessoas, de diversas idades e classes sociais.

E importante destacar que o publico do bairro é considerado classe
média, que de acordo com o levantamento da Fundacdo Instituto de Pesquisa
Econdmica Administrativa e Ciéncias Contabeis de Minas Gerias a renda média das
pessoas que moram no Palmeiras sdo de 17 a 34,5 salarios minimos mensais.
Sendo assim, o comércio € um dos atrativos para a regido e consequentemente para
a loja de empadas.

Por fim, surgiu uma oportunidade de iniciar o negocio devido ao local estar

vazio atualmente.



6 ESTUDO DOS INVESTIMENTOS

Estimativa das necessidades totais de capital fixo e de giro para execuc¢éo do projeto.

CRONOGRAMA FiSICO-FINANCEIRO

Itens / Periodos Jan Fev Mar Abr Mai Jun TOTAL
Estudos e Projeto R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Construcéo R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Equipamento R$ 38.000,00 | R$ = R$ - R$ - R$ - R$ - | R$ 38.000,00
Moveis e Utensilios | R$ 40.000,00 | R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - | R$ 40.000,00
Veiculos R$ 25.000,00 | R$ = R$ = R$ = R$ = R$ - | R$ 25.000,00
Outros gastos R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Capital de Giro R$ 38.128,57 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$ 328.907,42
Total R$ 141.128,57 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$ 431.907,42
Itens / Periodos Jul Ago Set Out Nov Dez TOTAL
Estudos e Projeto R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ =
Construcéo R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Equipamento R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Moveis e Utensilios | R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ =
Veiculos R$ - R$ - | R$ - | R$ - | R$ - | R$ - R$ =
Outros gastos R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ - R$ =
Capital de Giro R$ 38.128,57 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$ 38.128,57 | R$ 637.787,64
Total R$ 38.128,57 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$38.128,57 | R$ 740.787,64




ITENS/VALORES Jan Fev Mar Abr Mai Jun

1 - Estoques médios

Matéria prima R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
Material secundario R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ -
Material em processo de elaboracéo R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| RS =
Produto acabado R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ -
2 - Adiantamentos a Fornecedores

Compradas pagar por antecipagdo R$ 10.515,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00
Compras feitas a crédito R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| RS =
3 - Titulo em Carteira R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ -
Vendas a crédito R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ -
Desconto bancario R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ -
4 - Encaixe minimo R$ 27.613,57 | R$34.120,77 | R$34.120,77 | R$ 34.120,77 | R$ 34.120,77 | R$ 34.120,77
5 —Total R$ 38.128,57 | R$58.155,77 | R$ 58.155,77 | R$ 58.155,77 | R$ 58.155,77 | R$ 58.155,77

26



ITENS/VALORES Jul Ago Set Out Nov Dez
1 - Estoques médios
Matéria prima R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
Material secundario R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
Material em processo de _ _ ) ) 3 3
Elaboracéo R$ R$ R$ R$ R$ R$
Produto acabado R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
2 - Adiantamentos a Fornecedores
Compradas pagar por antecipagcdo | R$10.515,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 24.035,00 | R$ 10.515,00
Compras feitas a crédito R$ - | R$ -1 R$ -1 R$ -| R$ -| R$ =
3 - Titulo em Carteira R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
Vendas a crédito R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
Desconto bancario R$ - | R$ -| R$ -| R$ -| R$ -| R$ =
4 - Encaixe minimo R$ 27.613,57 | R$34.120,77 | R$34.120,77 | R$34.120,77 | R$34.120,77 | R$ 27.613,57
5 - Total R$ 38.128,57 | R$58.155,77 | R$58.155,77 | R$ 58.155,77 | R$ 58.155,77 | R$ 38.128,57

26



ANALISE DE INVESTIMENTO

ITENS Jan Fev Mar Abr Mai Jun
Receita total R$ 37.635,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$ 87.815,00
(-)Custo fixo R$22.270,96 | R$26.770,96 | R$ 26.770,96 | R$26.770,96 | R$26.770,96 | R$ 26.770,96
(-)Custo variavel R$ 17.337,01 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$ 32.864,21
(=)LADIR R$1.972,97 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$ 28.179,83
(-)Depreciacéo R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
(=)LAJIR R$ 2.462,67 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$ 27.690,13 | R$ 27.690,13
(-)Juros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
(=)LAIR R$ 2.462,67 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$ 27.690,13 | R$ 27.690,13
(-)imposto de renda R$ 615,67 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53
(=)LULI R$1.847,00 | R$20.767,60 | R$20.767,60 | R$20.767,60 | R$20.767,60 | R$ 20.767,60
(+)Depreciacio R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
(+)Juros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
(=)Caixa R$1.357,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$ 21.257,30
ANALISE DE INVESTIMENTO
ITENS Jul Ago Set Out Nov Dez
Receita total R$ 37.635,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$ 37.635,00
(-)Custo fixo R$22.270,96 | R$26.770,96 | R$ 26.770,96 | R$26.770,96 | R$26.770,96 | R$ 22.270,96
(-)Custo variavel R$ 17.337,01 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$32.864,21 | R$17.337,01
(=)LADIR R$ 1.972,97 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$28.179,83 | R$1.972,97
(-)Depreciacéo R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
(=)LAJIR R$2.462,67 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$ 2.462,67
(-)Juros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
(=)LAIR R$ 2.462,67 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$27.690,13 | R$ 2.462,67
(-)imposto de renda R$ 615,67 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 6.922,53 R$ 615,67
(=)LULI R$ 1.847,00 | R$20.767,60 | R$ 20.767,60 | R$20.767,60 | R$20.767,60 | R$ 1.847,00
(+)Depreciacio R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
(+)Juros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
(=)Caixa R$1.357,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$21.257,30 | R$ 1.357,30
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Fontes de recursos para o financiamento das inversdes previstas: recursos

proprios e de terceiros.

QUADRO DE FONTES E USOS DE

RECURSOS VALOR
FONTES
Recursos préprios
Integralizacéo do capital R$ 143.628,57
Recursos de terceiros
Empréstimos Bancarios R$ >
Total das Fontes R$ 143.628,57
uUsQOsS
Capital Fixo
Terreno R$ 2.500,00
Construcéo R$ -
Equipamentos R$ 38.000,00
Veiculos R$ 25.000,00
Moveis e Utensilios R$ 40.000,00
Outros R$ -
Capital de Giro R$ 38.128,57
Total de Usos R$ 143.628,57

O ponto de partida para a analise dos recursos a serem aplicados no projeto é

a determinacdo do volume total de investimento a ser feito e o corresponder

cronograma de desembolsos durante a implantacdo. A necessidade de fazer um

compromisso entre 0 que a empresa espera conseguir de recursos e as condicdes

gque os o6rgaos financiadores acabam impondo,

levando em consideracdo a

consideracdes feitas na selegcdo das fontes de financiamento, a existéncia do risco e

retorno, a flexibilidade da empresa e a época do empreendimento.

Portanto, a partir da analise conjuntural do pais, determinou-se investir

integralmente o valor necessario para inicio da operacdo da empresa através do

capital proprio. A vantagem seria reducdo do risco financeiro e do grau de

endividamento.
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8 ORGANIZACAO E ADMINISTRACAO

Estrutura organizacional e administrativa para a operacdo do
empreendimento: organograma, programas de treinamento e capacitacdo de

pessoal etc

Administradores Principais

| |

m

Sera realizado um programa de treinamento de 50 horas (10 horas cada

modulo de aprendizado), no intuito de desenvolver capacitacdo de pessoal para a
busca da qualidade na prestacdo de servicos. Os objetivos especificos promoveram
uma ferramenta favoravel a implantacdo do processo de mudanca no gerenciamento
dos servicos, visando a sua adequacao e promover a capacitacdo e a qualificacdo
da mé&o de obra na prestacéo de servi¢os, tornando-as eficazes.

Os moddulos abordam conhecimentos relacionados aos alimentos em geral
(qualidade, preparacdo, manipulagéo), elementos basicos de uma conversacdo com
o cliente, ciclo dos servigos, programa 5S, itens da boa pratica.

Os alimentos sédo elementos promotores de saude. Entretanto, se produzidos,
manipulados ou servidos inadequadamente, poderdo ao contrario, produzir doencas.
Cabe ao estabelecimento alimenticio adotar um programa de treinamento de
gualidade com o objetivo de produzirem, comercializarem e servirem alimentos
seguros. Este treinamento serve de referéncia para capacitacdo dos manipuladores
de alimentos e baseia-se nas normas legais da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) — Resolucédo 216.

9 ORCAMENTO DE RECEITAS E CUSTOS

Estimativa das receitas anuais e dos custos fixos e variaveis necessarios para

obtencéo dessas receitas.
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ITENS/VALORES Jan Fev Mar Abr Mai Jun
1-RECEITATOTAL R$ 37.635,00 | R$87.815,00 | R$87.815,00 | R$ 87.815,00 | R$ 87.815,00 | R$ 87.815,00
a)Venda de Prod/Serv Principal R$ 24.960,00 | R$58.240,00 | R$58.240,00 | R$58.240,00 | R$58.240,00 | R$ 58.240,00
b)Venda de Subprod/Serv Agregados | R$12.675,00 | R$ 29.575,00 | R$29.575,00 | R$ 29.575,00 | R$ 29.575,00 | R$ 29.575,00
c)Outras receitas R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
d)Impostos R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
2-CUSTO TOTAL R$ 39.118,27 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$ 59.145,47
a)Fixos

Salarios R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 | R$ 4.081,40 R$ 4.081,40
Encargos Sociais R$ 1.632,56 | R$ 1.632,56 R$ 1.632,56 R$1.632,56 | R$1.632,56 | R$ 1.632,56
Prolabore R$9.000,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00
Aluguel R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 | R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
Seguro R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Imposto R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 | R$ 2.577,60 R$ 2.577,60
Depreciacio R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
Amortizacg&o R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00
Implantacdo R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
Gastos Manutenc&o R$ 1.000,00 | R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 | R$1.000,00 | R$ 1.000,00
Juros sobre emprestimo longo prazo R$ -| R$ -1 R$ - | R$ - | R$ -| R$ -
b)Variaveis

Salarios R$ 2.288,60 | R$2.288,60 R$ 2.288,60 R$ 2.288,60 | R$2.288,60 | R$ 2.288,60
Encargos Sociais R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44
Matéria Prima R$ 6.630,00 | R$ 15.470,00 | R$15.470,00 | R$ 15.470,00 | R$ 15.470,00 | R$ 15.470,00
Material Secundario R$ 3.885,00 | R$ 8.565,00 R$ 8.565,00 R$ 8.565,00 | R$8.565,00 | R$ 8.565,00
Impostos R$ 1.505,40 R$ 3.512,60 R$ 3.512,60 R$ 3.512,60 | R$ 3.512,60 R$ 3.512,60
Servigos Bancarios R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
Juros sobre emprestimo curto prazo R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
Propaganda R$ 1.000,00 | R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 | R$1.000,00 | R$ 1.000,00
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Agua R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16
Energia Elétrica R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17
Combustiveis e Lubrificantes R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24
Seguros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Transporte R$ -| R$ -1 R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
ITENS/VALORES Jul Ago Set Out Nov Dez

1- RECEITATOTAL R$ 37.635,00 | R$ 87.815,00 | R$ 87.815,00 | R$ 87.815,00 | R$ 87.815,00 | R$ 37.635,00
a)Venda de Prod/Serv Principal R$ 24.960,00 | R$58.240,00 | R$58.240,00 | R$58.240,00 | R$ 58.240,00 | R$ 24.960,00
b)Venda de Subprod/Serv Agregados R$ 12.675,00 | R$29.575,00 | R$29.575,00 | R$29.575,00 | R$29.575,00 | R$ 12.675,00
c)Outras receitas R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
d)impostos R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
2-CUSTO TOTAL R$ 39.118,27 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$59.145,47 | R$39.118,27
a)Fixos

Saléarios R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 R$ 4.081,40 | R$4.081,40 R$ 4.081,40
Encargos Sociais R$ 1.632,56 R$ 1.632,56 R$ 1.632,56 R$ 1.632,56 | R$ 1.632,56 R$ 1.632,56
Pro-Labore R$ 9.000,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00 | R$ 13.500,00| R$9.000,00
Aluguel R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 | R$ 2.500,00 R$ 2.500,00
Seguro R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Imposto R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 R$ 2.577,60 | R$ 2.577,60 R$ 2.577,60
Depreciacio R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70 R$ 489,70
Amortizacido R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00 R$ 500,00
Implantacdo R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
Gastos Manutencao R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 | R$ 1.000,00 R$ 1.000,00
Juros sobre emprestimo longo prazo R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ -
b)Variaveis

Saldrios R$ 2.288,60 R$ 2.288,60 R$ 2.288,60 R$ 2.288,60 | R$ 2.288,60 R$ 2.288,60
Encargos Sociais R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44 R$ 915,44
Matéria Prima R$ 6.630,00 | R$15.470,00 | R$ 15.470,00 | R$ 15.470,00 | R$ 15.470,00 | R$6.630,00
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Material Secundario R$ 3.885,00 | R$ 8.565,00 R$ 8.565,00 R$ 8.565,00 | R$8.565,00 | R$ 3.885,00

Impostos R$ 1.505,40 R$ 3.512,60 R$ 3.512,60 R$ 3.512,60 | R$ 3.512,60 R$ 1.505,40

Servicos Bancarios R$ -| R$ -1 R$ - | R$ -| R$ -| R$ -

R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| RS$ =

Propaganda R$ 1.000,00 | R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 R$ 1.000,00 | R$1.000,00 | R$ 1.000,00
Agua R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16 R$ 173,16
Energia Elétrica R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17 R$ 895,17
Combustiveis e Lubrificantes R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24 R$ 44,24
Seguros R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Transporte R$ -| R$ -| R$ - | R$ -| R$ -| R$ S

Segundo Holanda, este orcamento pode ser estruturado com o pressuposto de que ndo havera variacées de nivel de producéo,

de ano para ano. Logo, o valor mensal demonstrado nos 12 meses do ano, sera 0 mesmo valor para 0s préXimos meses

correspondentes.
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10 ANALISE ECONOMICO-FINANCEIRA E CONCLUSOES

Ordenacao dos dados necessarios a avaliagcdo do projeto: apresentar: o Investimento, a Taxa Minima de Atratividade e o Quadro do Fluxo
de Caixa Projetado. Demonstrar o calculo do Pay Back, VPL, TIR e outros indicadores de analise estatico-comparativa.

Quando se parte para um empreendimento, a tendéncia é comecar pequeno e trabalhar duro para crescer gradativamente, como tem
sido a historia de grandes empreendedores. Portanto, geralmente se inicia no mercado fazendo parte do grupo das micro e pequenas empresas
(MPEs). Grupo este de significativa importancia na economia do pais, mas nao valorizado pelos governantes. Os entraves burocraticos sédo
grandes, a carga tributaria € elevada e os recursos financeiros, além de escassos, sdo caros, impossibilitando a realizacdo do sonho de muita
gente.

De acordo com dados do Sebrae, as MPEs representam 99,2% dos empreendimentos do Brasil e sdo responsaveis por 60% dos
empregos existentes. Geram 57,2% de empregos anualmente e contribuem com 20% do PIB nacional.

O Projeto se mostrou viavel, pois apresentou um pay back do sétimo para o oitavo més com uma taxa de retorno mensal de
aproximadamente 5,22%. Apds trés anos de mercado, a empresa tem condi¢des de devolver o valor investido para a sociedade.

Sabe-se que 430 empadas é a quantidade minima de producao diaria para nao obter prejuizo. Estimando a venda de 700 empadas nos
meses de aula e 300 nos meses de férias, a lucratividade da empresa serd em torno de 32,65%.
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Entradas de Caixa

Vendido em:

émre:zceber jan fev Mar abr mai jun jul Ago set out nov dez Total
- R$ ) ) ) ) ) ] ] ) ) ] ) R$
! 37.635,00 37.635,00
‘ R$ R$
Y - 87.815,00 - - - - - - i - - - 87.815,00
RS R$
oy - - 87.815,00 - - - - - i - - - 87.815,00
b RS R$
] - - - 87.815,00 - - - - i - - - 87.815,00
. RS RS
] - - - - 87.815,00 - - - - - - - 87.815,00
- ) ) ) ) ) R$ ] ] ) ) ] ) R$
! 87.815,00 87.815,00
- RS RS
10 - - - - - - 37.635,00 - - - - - 37.635,00
200 ) ) ) ) ) ) ] R$ ) ) ] ) RS
9 87.815,00 87.815,00
: R$ R$
=C - - - - i i - - 87.815,00 i . i 87.815,00
out ) ) ) ) ) ) - - ) RS ] ) R$
87.815,00 87.815,00
R$ R$
oY - - - - - - - - - - 87.815,00 - 87.815,00
R$ R$
dez - - - - - - - - - - - 37.635,00| 37.635,00




Saida de Caixa

Mapa de contas a pagar

Meses | Matéria prima | Material Secundario | Outros Custos Total
jan R$ 6.630,00 R$ 3.885,00| R$27.987,60| R$ 38.502,60
fev R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$66.068,00
mar R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
abr R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
mai R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
jun R$ 15.470,00 R$ 8.565,00 R$42.033,00| R$ 66.068,00
jul R$ 6.630,00 R$ 8.565,00| R$23.307,60| R$ 38.502,60
ago R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$66.068,00
set R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
out R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
nov R$ 15.470,00 R$ 8.565,00| R$42.033,00| R$ 66.068,00
dez R$ 6.630,00 R$3.885,00| R$27.987,60| R$ 38.502,60
MES |Fluxo de Caixa| Pay Back PB 7,884
jan | 0 | R$ 144.985,87 | R$ 144.985,87 VPL| R$ 8.675,53
fev | 1 R$ 21.257,30 | R$ 123.728,58 TIR 5,22%
mar| 2 R$ 21.257,30 | R$ 102.471,28
abr | 3 R$ 21.257,30| R$81.213,98
mai| 4 | R$21.257,30| R$59.956,68
jun | 5 R$ 21.257,30| R$ 38.699,39
ju |6 R$ 1.357,30| R$ 40.056,69
ago | 7 R$ 21.257,30| R$ 18.799,39
set | 8 R$ 21.257,30 R$ 2.457,91
out | 9 R$ 21.257,30| R$23.715,21
nov |10| R$21.257,30| R$ 44.972,50
dez |11 R$ 1.357,30| R$43.615,20

35
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11 ANEXOS

Lembre-se apresentar a Relacdo de Anexos Numerada. Os anexos envolvem:
estudos complementares, memorias de célculo, plantas, catalogos, desenhos,
estatutos, certiddes, levantamentos estatisticos, literatura técnica citada ou referida e
demais documentos que tenham sido utilizados para elaborag&o do projeto.

ANEXO 1
MAQUINAS E EQUIPAMENTOS PRECOS |QUANTID. TOTAL

Balanca R$ 70,00 1 R$ 70,00
Batedeira R$ 1.790,00 1 R$ 1.790,00
Cémara de fermentacao R$ 2.000,00 1 R$ 2.000,00
Forno R$ 4.280,00 2 R$ 8.560,00
Freezer R$ 3.200,00 3 R$ 9.600,00
Fritadeira R$ 210,00 1 R$ 210,00
Liquidificador R$ 510,00 2 R$ 1.020,00
Processador de alimentos R$ 2.450,00 1 R$ 2.450,00
Fogéo 2 bocas R$ 300,00 1 R$ 300,00
Modeladora semi-automética para R$ 12.000,00 1 R$ 12.000,00
empadas

Total de maquinas e equipamentos R$ 38.000,00
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EQUIPAMENTOS AUXILIARES PRECOS QUANTID. TOTAL
Mesa de manipulacdo R$ 400,00 1 R$ 400,00
Prateleiras R$ 120,00 5 R$ 600,00
Balcéo estufa R$ 1.500,00 3 R$ 4.500,00
Utensilios (talheres, panelas, etc.) R$ 5.500,00 1 R$ 5.500,00
Méveis e utensilios para o escritorio R$ 1.500,00 1 R$ 1.500,00
Equipamentos de telefonia e informéatica R$ 2.500,00 1 R$ 2.500,00
Veiculo(s) para visita a clientes R$ 25.000,00 1 R$ 25.000,00
Total de equipamentos auxiliares R$ 40.000,00
UNIFORMES E EPI's PREGOS |QUANTID. TOTAL
Avental impermeével R$ 10,00 26 R$ 260,00
Kit de luvas de latex R$ 15,00 2 R$ 30,00
Kit de méascara facial R$ 12,50 R$ 25,00
Caixas de toucas R$ 5,00 R$ 10,00
Total de Uniformes e EPI's R$ 325,00
ANEXO 2
e Método para calcular salario
Salario Base R$ 2.500,00
Parcela INSS do empregado (8% da base de calculo) R$ 200,00
Parcela do valor do vale transporte do empregado (6% salario base) R$ 150,00
Salario Liquido R$ 2.150,00
Vale Transporte pago ao empregado R$ 138,60
Valor pago ao Funcionario R$ 2.288,60
MEMORIA DE CALCULO
Saléario Base R$ 788,00
Parcela INSS do empregado (8% da base de calculo) R$ 63,04
Parcela do valor do vale transporte do empregado (6% salario base) R$ 47,28
Salério Liquido R$ 677,68
Vale Transporte pago ao empregado R$ 138,60
Valor pago ao Funcionario R$ 816,28

e Custo combustivel

Trajeto PUC Minas (Coracao Eucaristico) — CEASA (Central de Abastecimento

de Minas Gerais).
Distancia 6,4Km Fonte: Google Maps
11,8 Km por litro de gasolina — (R$ 3,399)

3 vezes por semana cumprindo o trajeto: [3 x (2 x 6,4)] = 38,4km

(38,4/11,8) x 3,399 = R$ 11,06 x 4 semanas = R$ 44,24
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e Custo Energia

A partir de um simulador de uma distribuidora de energia
elétrica.
Consumo aproximado: 1352KWh

Valor aproximado: R$895,17

e Custo Agua

1 metro cubico corresponde a 1.000 litros
A partir de um simulador de consumo de agua e um estudo demonstrando a média
de consumo de lojas comerciais, apresentou um consumo aproximadamente de 15

metros cubicos de agua mensal. Isso corresponde ao valor de R$ 173,16.

e Imposto sobre custo variavel: imposto simples 4%

e Preco unitario: R$0,85.

INGREDIENTES QUANTIDADES PRECO
Banha de porco 200 gramas R$ 1,70
Manteiga 2 colheres R$ 0,75
Ovos 2 unidades R$ 0,85
Farinha de trigo 500 gramas R$ 1,44
Sal Y% colherde cha | R$ 0,06
Queijo ralado % ralado R$ 3,70
TOTAL P/ 10 UNIDADES R$ 8,50

ANEXO 3

Quantidade minima a ser vendida para nao ocorrer prejuizo:

Q = 26.281,26/ (3,20-0,85) = 11184 por més ou 430 empadas por dia.
RME = 26.281,26/ [1- (32.864,21/87.815,00) = R$42.000,00
u=26.281,26/ (87.815-32.864,21) = 47,82%

L% = (87.815 — 59.145,47)/ 87.815 = 32,65%

R% = (87.815 — 59.145,47)/ 143.628,57 = 20%
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