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RESUMO

Sabe-se que a dieta da populacdo brasileira ainda engloba alimentos tradicionais
como arroz e feijdo. No entanto, os habitos alimentares e a rotina diaria, fez com que a taxa
de consumo de alimentos industrializados e com alto teor de gorduras e agUcares, tenha
crescido consideravelmente. Observa-se que ha deficiéncia na produgdo e oferta de alimentos
saudaveis. Desta forma, ha a necessidade de ofertar alimentos com qualidade nutricional e
de caréater funcional. Neste sentido, o presente estudo teve por objetivo avaliar a viabilidade
de implantacdo de uma unidade de producao de refei¢cGes saudaveis, no municipio de Cunha
Pora - Santa Catarina. Para alcangar esse objetivo, utilizou-se um estudo
exploratorio/descritivo com abordagem predominantemente quantitativa. As fontes de coleta
de dados foram bibliografica, documental e a pesquisa de campo, utilizada para coletar
dados/opinides sobre valores pagos por refeicdes realizadas em restaurantes da cidade,
frequéncia em que utilizam esses servigos e intencdo de compra de marmitas saudaveis que
serdo produzidas. O estudo mercadoldgico e econdmico/financeiro realizado aponta para um
investimento total de R$ 476.479,49. A margem de contribui¢do apurada para os trés cenarios
de resultados prospectados, é de aproximadamente 60% e o PayBack é de 1 ano 1 més e 18
dias. O lucro liquido estimado para o cenéario considerado ideal de funcionamento é de R$
421.065,05 por ano. Apesar de o estudo indicar a viabilidade para investir no
empreendimento proposto, alguns fatores limitadores devem ser considerados, especialmente
em termos de fornecimento de matérias primas ideais para o tipo de alimento que sera
produzido, a avaliacdo detalhada do potencial de marcado com a elaboracdo de um plano de
marketing e, a hipétese de se fazer pequenas inser¢cdes no mercado, visando desenvolver o
produto e atingir maior grau de certeza em termos de investimentos mais elevados para

instalar o empreendimento proposto.

Palavras-chave: Viabilidade econdmico/financeira. Refeicbes saudaveis. Habitos
alimentares.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a populagdo brasileira tem enfrentado diversas transformagoes
sociais, que se refletem na forma de consumo, padrdo de saude e escolhas alimentares. O
Ministério da Saude (BRASIL, 2013), considera que uma alimentacdo adequada é aquela
composta por diversos nutrientes e esta diretamente relacionada a promogéo e protecdo da
salde.

A dieta da populacéo brasileira ainda engloba alimentos tradicionais como arroz e
feijao, no entanto os habitos alimentares e a rotina diaria, fez com que a taxa de consumo de
alimentos industrializados, com alto teor de gorduras e agUcares, tenha crescido
consideravelmente. Para Dutra e Carvalho (2013), a oferta de alimentos saudaveis deve ser
possibilitada a todos os individuos, onde a criacdo de locais que fornecam alimentos seguros
e de qualidade € importante para que a inclusao ocorra.

Franca et al. (2012), acreditam que as mudangas ocorridas na alimentacdo da
populacdo foram marcadas pela escassez de tempo para o preparo de alimentos. Desta forma,
a autora e seus colaboradores mencionam que existem individuos que apresentam
preferéncias pelo consumo em fast foods, no entanto outra parcela da populacéo apresenta
interesse em consumir alimentos de maior qualidade e variedade nutricional. Para eles, é
relevante que uma parte dos estabelecimentos alimentares seja voltado a oferta de alimentos
saudaveis, auxiliando assim na manutencdo da satde dos consumidores.

Com base nas informacbes coletadas, observa-se que ha inexisténcia de
estabelecimentos voltados a preparacdo e comércio de alimentos saudaveis no municipio
escolhido, fato este que justifica a escolha da implantacdo do empreendimento, sobretudo por
conta da populacdo local, estimada em 11.053 habitantes (IBGE, 2018), o que pode vir a ser
um indicativo da presenca de potenciais consumidores.

Bezerra et al. (2017), realizou um estudo em que constatou a alta incidéncia de
individuos que se alimentam em locais como lanchonetes, redes de fast foods ou mercados.
Na pesquisa desenvolvida pela autora e seus colaboradores, verificou-se que 41,2 % das
pessoas entrevistadas realizam as principais refei¢coes do dia nestes estabelecimentos, e que
tal comportamento evidencia ainda mais as causas referentes a sobrepeso e obesidade, visto
que a disponibilidade de locais que produzam refei¢cGes saudaveis e acessiveis ainda sejam

minimos no mercado.



Diante da tendéncia da elevacdo do consumo de alimentos prontos, definiu-se o
seguinte problema: E viavel a implantacdo de uma unidade de producdo de refeicdes

saudaveis no municipio de Cunha Pord - SC?

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Avaliar a viabilidade para implantacdo de uma unidade de producdo de refeicbes

saudaveis no municipio de Cunha Pord - SC.

1.1.2 Objetivos especificos

Como forma de alcancar o objetivo geral, elencou-se 0s seguintes objetivos especificos:

- Realizar um estudo mercadolégico para avaliar a demanda do projeto.

- Realizar um estudo técnico para prover a estrutura do projeto.

- Desenvolver um estudo financeiro para avaliar a viabilidade econdmica do

empreendimento.
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Este capitulo apresenta a revisdo da literatura utilizada para fundamentar o estudo a
ser realizado. Dentre os itens apresentados, destacam-se aqueles que integram o estudo
mercadoldgico, técnico e econdmico financeiro, necessarios para avaliar a viabilidade de um

empreendimento.

2.1 ALIMENTOS SAUDAVEIS

Segundo Graca (2010), a alimentacdo ndo sé constitui uma necessidade
fundamental ao ser humano, como também é reconhecida como um dos fatores que mais
afeta a saude dos individuos. Azevedo (2014), afirma que na perspectiva atual a analise do
conceito de alimentacdo saudavel engloba diversos fatores histéricos e cientificos. A
crescente urbanizagdo, o desenvolvimento de novas tecnologias e 0 ingresso da mulher no
mercado de trabalho, influenciam diretamente neste conceito.

A mudanga ocorrida nos habitos alimentares da populagdo estd diretamente
relacionada com o poder aquisitivo e grau de formac&o dos individuos da familia. O cenario
atual demonstra que o consumo de alimentos industrializados e fast food é expressivo se
comparado com a ingestdo de alimentos saudaveis. Nesse contexto, Lelis, Teixeira e Silva
(2012) consideram a alimentagdo saudavel como aquela que apresenta como base por¢des de
proteinas, vegetais, frutas e oleaginosas e ainda, que ndo estejam associados a produtos que
foram submetidos a varias etapas do processamento industrial.

Philippi (2008), defende que é antiga a busca do homem por uma alimentagédo
equilibrada, no entanto é recente a busca por informacBes acerca de uma alimentagdo
saudavel, segura e que integre técnicas culinarias adequadas. A autora define alimentacdo
saudavel como sendo aquela que promova saude e que seja incentivada desde a infancia até
a fase adulta.

Para o empreendimento proposto, considerando os produtos ofertados, caracterizou-
se como alimentacdo saudavel aquela que seja composta por proteinas, fibras e carboidratos
de baixo indice glicémico, bem como a ingestao de frutas, verduras e legumes. Além destes
grupos alimentares, considerou-se também a ingestdo ideal de calorias por individuo e o
emprego de alimentos integrais e minimamente processados, como forma de inserir uma base

alimentar saudavel e variada nos habitos alimentares dos consumidores.
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2.1.1 Habitos alimentares e estilo de vida dos brasileiros

Uma alimentacdo adequada combina ndo s6 conhecimentos nutricionais, como
também o reconhecimento de que ha de se estudar o efeito dos alimentos na prevencdo de
doencas crénicas ndo transmissiveis (SICHIERI et al., 2000).

Segundo Sichieri et al. (2000), as principais causas do surgimento de doencas
croénicas ndo transmissiveis como a hipertensdo, tém sua origem na obesidade, que se da
principalmente pela forma como os individuos tém combinado ma alimentacdo com
sedentarismo. Para os autores, deve-se considerar que os habitos alimentares da populacdo
brasileira tem dado abertura para o surgimento de varias doencas cronicas. Desta forma,
ressalta-se a importancia do investimento em guias e recomendacgdes para prevencdo de
doencas com base em uma alimentagédo saudavel.

O Ministério da Saude (BRASIL, 2014), por meio do Guia alimentar para a populacdo
brasileira, baseando-se em um individuo que possua uma dieta balanceada, recomenda a
ingestdo de grupos alimentares por ordem de maior para menor ingestdo: cereais e tubérculos,
feijOes, frutas e sucos, legumes e verduras, leite e derivados, carnes e ovos, 0leos e gorduras
e por fim, aclcares e doces.

O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos foi o responsavel por
desenvolver em 1992 a primeira versdo da piramide alimentar, ferramenta utilizada para
orientar a populacdo na escolha e selecdo dos grupos de alimentos a serem ingeridos. Philippi
et al. (1999), menciona que a primeira piramide alimentar foi baseada em sete pontos
principais: ingestdo de variados grupos de alimentos, manutencéo do peso, baixa ingestéo de
gorduras saturadas, dieta rica em frutas e vegetais, ingestdo moderada de acucares, sais €
bebidas alcodlicas.

No Brasil, a diferenca dos alimentos consumidos e a ingestdo de calorias abaixo do
estabelecido pela piramide alimentar desenvolvida pelos norte-americanos, ndo tornou
possivel a aplicacdo da ferramenta do modo como foi elaborada. Com base nisso, Gomes e
Teixeira (2016), citam que apos a identificacdo dessas diferencas e, apos a modificagdo da
recomendacdo de ingestdo de calorias realizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria em 2005, onde foi definido o consumo de até 2.000 kcal diarias por individuo, a
piramide alimentar para a populacéo brasileira foi alterada (Figura 1).
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Figura 1: PirAmide alimentar.
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Fonte: Philippi (2013 apud GOMES; TEIXEIRA, 2016).

Para Philippi (2008), uma alimentacdo adequada atende todas as necessidades
nutricionais do individuo, onde os alimentos a serem ingeridos devem conter nutrientes em
proporcOes equilibradas e suficientes. A autora ainda afirma que os guias alimentares
disponiveis para a populacdo servem como orientacdo para os individuos buscarem maior

qualidade de vida.

2.1.2 Alimentos prontos para o consumo

De modo geral, a procura por alimentos prontos para o consumo tem crescido
consideravelmente, principalmente pelo tempo reduzido dos trabalhadores para preparar a
sua refeicdo (COLEMBERGUE; GULARTE; SANTO, 2011).

Segundo Evangelista (2005), a preparacao de alimentos inclui a utilizacdo de espécies
e variedades selecionadas conforme os pratos a serem elaborados e seu valor nutritivo, onde
ao final sera constituida a refei¢do que integrara o regime alimentar. Para o autor, 0 preparo
de alimentos é o resultado de uma sequéncia de atividades que envolvem desde a escolha da
matéria-prima, até 0s meios e equipamentos utilizados para a preparagédo do prato.

Fellows (2006), afirma que com o passar dos anos, a demanda por alimentos de
qualidade cresceu consideravelmente e indica que a pressdo causada pelos consumidores fez
com que as industrias e estabelecimentos alimentares buscassem maior variacao dos produtos
oferecidos em conjunto com medidas mais severas de controle de qualidade.

Caracteriza-se como servico de alimentacdo todo estabelecimento onde héa
manipulagéo e preparacdo do alimento, bem como seu armazenamento e venda, podendo ou
ndo ser consumido no local (GOMES, 2011).

13



2.2 ESTUDO DE VIABILIDADE

O estudo de viabilidade de um empreendimento € constituido por um projeto a ser
executado, considerando os aspectos juridicos, administrativos, comerciais, técnicos e
financeiros. Para Hirschfeld (2000), a maxima eficiéncia técnica somente se torna viavel se
for demonstrada a maxima eficiéncia econdmica e financeira, ou seja, deve-se procurar a
eficiéncia técnica da engenharia compativel com a eficiéncia econdémica e financeira.

Para testar a viabilidade de um investimento, é fundamental realizar um bom projeto
que pode ser entendido como um conjunto de informacdes coletadas e processadas de
maneira que simulem uma dada alternativa do investimento pretendido, levando em
consideracdo que as necessidades de informac6es dependem de cada caso. Porém, ao se tratar
de estudos no setor industrial, por exemplo, alguns aspectos estruturais podem ser
considerados comuns a todos os projetos (WOILER; MATHIAS, 2013).

2.2.1 Estudo mercadoldgico

O estudo mercadoldgico é um dos principais fatores que influenciam na decisao de
investimento de um determinado negdcio. Desta forma, é possivel definir aspectos como a
area de atuacdo da empresa, localizacdo, tamanho e dimensdo, abrangéncia em termos
geogréficos, definicdo do publico alvo, volume de producdo e capacidade instalada. E
possivel também, direcionar os caminhos e decisfes de marketing a serem tomados pela
equipe gestora da empresa. A andlise de mercado é importante para elaborar um projeto de
viabilidade, pois, a partir dela, sdo obtidos dados sobre a demanda e oferta e seus elementos,
a regido geografica em que o empreendimento podera atuar, custos de producédo e preco de
venda praticados pelos concorrentes (WOILER; MATHIAS, 2013).

Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado visa a obtencdo de informacdes importantes sobre o mercado
que se pretende atuar ou o produto que se pretende desenvolver. Quanto maior o
conhecimento sobre o publico alvo, melhor o desempenho da empresa. No entanto, mais do
que a aplicacdo de questionarios e a elaboracdo de pesquisas, deve-se compreender que a
pesquisa de mercado € um procedimento técnico, que demanda estudos, planejamento,
implantacéo e analise de dados (SEBRAE, 2013).

Para que a pesquisa de mercado seja feita com sucesso, deve-se definir o publico-alvo

para o qual o produto sera vendido, objetivando conhecer quais sdo suas preferéncias e adotar
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acOes eficazes de marketing que permitirdo atrair os consumidores, garantindo assim a
compra, satisfacdo e a fidelidade do cliente (SEBRAE, 2013).

Uma grande variedade de produtos e servicos disponiveis no mercado foram criados
com base nas preferéncias e necessidades do consumidor. Maximiano (2011), considera
importante que o empreendedor busque identificar as caréncias e interesses de seu cliente.
Para este autor, pode-se considerar inclusive o aprimoramento de negécios e ideias ja
existentes que apresentem algumas deficiéncias comerciais e, com base nisso, segmentar o
nicho de mercado.

De acordo com Prazeres (2007), deve-se considerar alguns questionamentos
imprescindiveis para realizar uma pesquisa de mercado eficiente e com resultados
satisfatorios, tais como: perfil da clientela em termos de faixa etéria, sexo, nivel de
escolaridade, nivel de renda, estilo de vida, potencial do mercado atual, concorréncia e,
fornecedores. Para o autor, ainda é importante conhecer quais as necessidades dos clientes,
ou seja, 0 que é mais importante para 0s mesmos considerando pregos, prazos de pagamento,

qualidade dos produtos, tecnologia, assisténcia pos venda, entre outros inimeros fatores.

Previsdo de demanda

Um elemento importante para a tomada de decisdo sobre investir num determinado
empreendimento, é a existéncia de demanda pelos produtos ou servigos que serdo ofertados.
De acordo com Woiler e Mathias (2013, p. 25), a lei da demanda de mercado ¢ “a quantidade
de um bem que os consumidores desejam e podem comprar, em um dado intervalo de tempo™.
Para os autores, a demanda efetiva refere-se a quantidade demandada, ou seja, a quantidade
de um servico e/ou bem que os consumidores podem e desejam adquirir a determinado valor
ou preco. Outros fatores também possuem importancia na quantidade de demanda de um
servigo ou bem, como o nivel de riqueza do grupo consumidor, frequéncia de consumo, 0s

gastos, preco dos bens complementares e/ou substitutivos, entre outros.

Marketing

O marketing é o conjunto de medidas adotadas com o objetivo de entender as
necessidades do cliente. Para Neves (2012), a determinacdo das estratégias de marketing
pode ser feita por meio de pesquisas, analise comportamental, identificacdo de
oportunidades, modernizacdo do produto comercializado e, avalia¢cdo do melhor método de
disposicdo e canal de comunicagéo entre a empresa e o consumidor final.

Boa parte dos profissionais e executivos de marketing acreditam que pequenas

15



empresas se comparadas a grandes empreendimentos, possuem menos chances e
oportunidades para utilizar as ferramentas de marketing a favor do crescimento de seu
negocio (SARQUIS, 2003). No entanto, para este autor, a pequena empresa de um modo
geral, possui uma relacdo de estreitamento com os clientes proximos, o que facilita a
divulgacao de novos produtos, promogdes e até mesmo a fidelizacdo do cliente.

A principal razdo para se elaborar um bom plano de marketing é que essa agdo podera
aumentar significativamente as chances de sucesso de um novo negdécio. Para que um produto
seja comercializado com eficiéncia, primeiramente € preciso vender bem a sua ideia.
Portanto, pode-se considerar que o marketing € uma técnica para destacar a imagem de uma
empresa ou produto perante ao consumidor (PALETTA, 2010).

Composto de marketing

O composto de marketing, também chamado de marketing mix, é o conjunto de
decisdes de cada empresa acerca dos quatro Ps, também conceituados pela definicdo do
produto a ser comercializado, seu preco de venda, a pracga e canais de distribui¢do do produto
e a escolha das estratégias de promocao e propagandas gue serdo veiculadas, todos em fungéo
do mercado alvo (MAXIMIANO, 2011).

Adams, Freitas e Fontana (2019), afirmam que a utilizagdo do marketing mix
demonstra maior eficiéncia quando comparado ao uso individual de estratégias de marketing.
Para os autores, a combinacdo de diversos elementos para promogdo e valorizacdo da
empresa ou produto causa maior impacto de venda e visibilidade da marca.

Kotler e Keller (2012), classificam algumas ferramentas de um mix de marketing
denominando-as de “os quatro Ps" relacionados a seguir:

- Produto: variedade, qualidade, design, caracteristicas, nome da marca, embalagem,
tamanhos, servicos, garantias, devolucdes.

- Preco: preco de lista, descontos, bonificacbes, prazo de pagamento, condicdes de
financiamento.

- Praca: canais, cobertura, sortimentos, locais, estogues, transporte.

- Promocéo: promocdo de vendas, propaganda, forca de vendas, relagfes publicas,
marketing direto.

No entanto, considerando a complexidade e abrangéncia do marketing, os autores
garantem que esses quatro Ps ndo representam mais 0 contexto como um todo, podendo
obter-se maior representacdo em um conjunto que envolve o marketing moderno composto
por: pessoas, processos, programas e performance.

Acdes de Marketing
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Para atingir resultados ainda mais satisfatorios nas vendas, € preciso que a empresa
se comunique de forma eficaz com o publico que deseja atingir e, para tal € importante
desenvolver algumas acles ou estratégias de marketing. Sarquis (2003), afirma que a
“propaganda” ¢ uma das principais ferramentas recomendadas a pequenas empresas, citando
como exemplos: midias eletrdnicas (andncios em televisdo, radio); midias impressas (jornais,
revistas); midias alternativas (embalagens, painéis, outdoors, veiculos, panfletos, adesivos).

Outra importante ferramenta de marketing é a promogéo de vendas, que de acordo
com Kotler (2012, p. 570) ¢ “um conjunto diversificado de ferramentas de incentivo, em sua
maioria de curto prazo, que visa estimular a compra mais rapida e/ou em maior volume de
um produto especifico por consumidores ou comerciantes”.

Delivery (entregas a domicilio)

Traduzida do inglés, a palavra delivery conceitua-se como entrega ou distribuicdo.
Para Santos et al. (2015), delivery pode ser entendido como servico de entrega de bens ou
materiais, onde a solicitacdo € feita por algum meio de comunicacéo.

Estima-se que o servico delivery € um dos ramos que mais cresce no pais. Segundo o
SEBRAE (2014), o consumo de alimentos e bebidas é responsavel por 59 % dos pedidos a
domicilio, sendo que fatores como o aumento do poder aquisitivo da populacdo, a
comodidade e rapidez na entrega, contribuem para o crescimento do setor.

De acordo com Dias et al. (2018), a escolha pelo método de entrega a domicilio é
favoravel para o empreendedor, sobretudo pela necessidade de atualizacdo constante do

mercado e diversificacdo dos servigos prestados.

2.2.2 Estudo técnico

O estudo técnico visa avaliar e planejar aspectos relacionados a estrutura fisica e
funcionamento da estrutura produtiva de um empreendimento, tais como localizacéo, layout,

dimensdes entre outros.

Caracteristicas do empreendimento

O empreendimento fundamenta-se na producdo e comercializagdo de marmitas
saudaveis, elaboradas a partir de um cardapio semanal pre-definido com base em uma dieta
balanceada. As refei¢es poderdo ser comercializadas também no proprio estabelecimento,
conforme preferéncia do consumidor.

Segundo Po6voa, de Paula e Nogueira (2006), o servigo delivery é definido pela
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entrega de materiais ou produtos solicitados por parte do consumidor por telefones,
mensagens ou redes sociais. Para os autores, a utilizacdo deste meio de entrega € somado as
estratégias de marketing do empreendimento.

Assim como estratégias e ferramentas de marketing, a localizacdo e dimenséo do
empreendimento sdo fatores a serem considerados muito antes da inauguracdo de um
estabelecimento. Para Kotler e Keller (2012), o marketing esta por toda a parte, inclusive na

escolha de localizacdo de um negocio, conforme item abordado no préximo topico.

Localizacao

A localizacdo de um empreendimento € um fator que pode impactar de forma decisiva
no seu desempenho econdmico-financeiro, pois aspectos logisticos tendem a se constituir em
fatores determinantes da competitividade de um negocio. Segundo Woiler e Mathias (2013),
itens como custos com transporte de matéria-prima, disponibilizacdo de mao de obra, energia
elétrica e custo com compra de terreno, representam valores significativos de investimento e
custos. Na visdo dos autores, a localizacdo de um empreendimento busca aumentar a
amplitude entre custos e receitas, ou seja, um local que gere mais lucro para a empresa, em
um prazo pertinente com o tempo de vida Util das instalagdes industriais.

Bavaresco (2013), menciona que uma ma escolha de localizacdo pode causar perdas
de oportunidades e prejuizos financeiros. Para a autora, a analise do ambiente é vista como o
mapeamento realizado antes de se dar inicio ao empreendimento e constitui uma das etapas

mais importantes do processo de criacdo de uma empresa.

Tamanho e dimenséo do empreendimento

Determinar a capacidade produtiva instalada de uma industria € uma questdo de
relevancia para a empresa. Segundo Woiler e Mathias (2013), o tamanho pode ser definido
por fatores como sua localizagdo, mercado, custos de producdo, entre outros. Os autores
afirmam que a capacidade produtiva pode ser vista de duas maneiras: sob 0 ponto de vista
técnico e, econdmico. Quanto aos aspectos de ordem técnica, € a representacdo da maxima
producédo obtida de um equipamento ou processo, em determinado espaco de tempo, que ira
definir a capacidade de producéao da industria.

Moreira (2004 apud SOARES, 2014), define capacidade produtiva como sendo a
quantidade méaxima de produtos ou servigos a serem produzidos por uma unidade produtiva
em determinado periodo de tempo.

Staudt, Coelho e Goncalves (2011), defendem que o conhecimento da capacidade
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atual da empresa ndo se refere somente a conhecer o processo desenvolvido, mas também
perceber em quais etapas ocorrem retrabalhos e refugos que possam ser incluidos nos

calculos da capacidade produtiva.

Layout

O layout € a definicdo de onde serdo colocadas as instalagfes, equipamentos,
maquinas e pessoas, sendo uma das caracteristicas mais aparentes de uma producao
industrial, definindo sua forma e aparéncia, além de determinar a fluéncia das operacoes
produtivas (SLACK et al., 1996).

Para Fernandes, Strapazzon e Carvalho (2013), o layout de uma empresa é seu corpo
estrutural, que quando mal planejado pode comprometer o andamento da producdo e
consequentemente diminuir os ganhos do empreendimento.

Las Casas (1994 apud Camargo, Toaldo e Sobrinho, 2009), consideram o layout
como uma parte essencial para a obtencdo de lucros e da produtividade maxima de um
empreendimento. Além disso, o autor menciona que se bem projetado, o layout pode ser
considerado uma ferramenta de marketing dentro do empreendimento, visto que a disposi¢ao

dos produtos ou a agilidade na sua preparacdo, podem ser bem vistos pelo consumidor.

Equipamentos

Sabe-se que a industria alimenticia trabalha quase que em sua totalidade com base na
sazonalidade dos produtos fornecidos pela pecuéria e agricultura, no entanto nao representa
somente fomento nas atividades de fornecimento da matéria-prima, mas também em outras
inddstrias de apoio. Segundo Raimundo, Batalha e Torkomian (2017), a inddstria de
alimentos demonstra expressiva participacdo no lucro de inddstrias de producdo de
embalagens, maquinarios e equipamentos.

O empreendimento destinado a fabricacdo de alimentos, independentemente de seu
porte, deve utilizar equipamentos e utensilios que apresentem condigdes higiénicas ideais
para garantir a seguranca alimentar do consumidor final. Plenz (2013), menciona que o
equipamento, maquinario ou utensilio a ser adquirido deve apresentar estrutura de facil
sanitizacdo, assim como ndo pode apresentar perdas de processamento durante a elaboracéo
de um produto.

Sidonio et al. (2013) aponta que de modo geral, a industria de alimentos conta com
diversos equipamentos destinados a fabricagdo de seus produtos, no entanto, muitas vezes se

faz necessario adequar e planejar novos modelos, considerando as diversas matérias-primas
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utilizadas e os diferentes processamentos necessarios para cada alimento.

Boas Praticas de Fabricacao

Na industria alimenticia uma das principais preocupacdes por parte dos fornecedores

de tais produtos ou servicos deve estar voltada a qualidade e seguranca dos produtos

oferecidos aos consumidores. De acordo com Kuaye (2017):

O controle da qualidade e da inocuidade de alimentos deve se estender a toda cadeia
alimentar - producédo, armazenagem, transporte, processamento, distribuicéo até o
consumo do alimento in natura ou processado - sendo responsabilidade de todos os
profissionais envolvidos nessas atividades, dos 6rgdos governamentais, do setor
produtivo e também dos consumidores.

Silva Jr. (2013, p. 154) conceitua boas praticas como “normas de procedimentos para

atingir um determinado padréo de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area

de alimentos, cuja eficicia e efetividade deve ser avaliada através de inspecdo e/ou

investigacao”. O autor cita ainda os itens basicos para a elaboracdo do Manual de Boas

Préticas de Fabricacdo no processamento de alimentos que estdo descritos a seguir.

ELABORACAO DE MANUAL BPF - Boas Praticas de Fabricacio

Descrever as condutas em relacéo a:

Funcionarios;
Matérias-primas;

Controle integrado de pragas;
Agua de abastecimento;
Visitantes;

Condic0es estruturais.

Descrever os procedimentos e critérios em relacéo a:

Higiene;

Pessoal, ambiental, alimentos;

Manipulagéo;

Recepcdo de mercadorias, armazenamento de produtos, reconstituigdo,
descongelamento, pré-preparo/preparacdo, refrigeracdo, cocgdo, reaquecimento,
porcionamento, espera para distribuicdo, distribuicdo, alimentos transportados;
Transporte;

Veiculos, higiene, condi¢des de tempo/temperatura.

A ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por meio da Resolucéo n°
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216, de 15 de setembro de 2004 estabeleceu 0 Regulamento Técnico de Boas Préaticas para
Servigos de Alimentagdo, onde definiu que Boas Praticas de Fabricacdo sdo “procedimentos
que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.” Além disso, a
Resolucdo ainda trata da normatizacdo para as instalag@es, equipamentos, matérias-primas,
manipuladores, embalagens, abastecimento de &gua e todos os fatores envolvidos direta ou
indiretamente no servico de alimentacéo prestado.

Segundo Tondo e Bartz (2017), um alimento seguro € aquele que ndo causa danos a
salde do consumidor, neste sentido, 0s autores consideram as Boas Préticas de Fabricacdo
como uma das principais ferramentas utilizadas com o objetivo de proporcionar a seguranga

alimentar de estabelecimentos de producéo de alimentos.

2.2.3 Estudo financeiro

A prévia avaliacdo econdmica das decisfes de investimento é considerada uma tarefa
imprescindivel no ambiente empresarial. Para Santos (2010), elas sdo importantes para a
empresa porque envolvem valores significativos e geralmente tem um alcance de longo
prazo. O mesmo autor destaca também que o objetivo da analise de investimentos é avaliar
uma alternativa de acdo ou escolher a mais atrativa entre varias, usando métodos

quantitativos.

Receitas financeiras

De acordo com Dutra (2017, p. 16) a receita de um bem € seu preco de venda
multiplicado pela quantidade vendida.

As receitas de natureza financeira provém de aplicacdes financeiras diversas como
juros de mora recebidos, descontos obtidos, etc. (IUDICIBUS, 1995). O autor acrescenta,
ainda, que, por forca de lei, as receitas financeiras sdo redutoras da conta de despesas
financeiras.

Matarazzo (1995, p. 74), afirma que as receitas financeiras “representam os ganhos
de capitais aplicados em investimentos temporarios, bem como outros ganhos de natureza

financeira”. Estes ganhos podem proceder de diferentes fontes, conforme apresenta o autor:

* Descontos obtidos: decorrem de pagamentos antecipados de duplicatas a
fornecedores;
« Juros ativos: referem-se aos juros cobrados de clientes por atraso de pagamento,
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postergacao de vencimento de titulos, etc.
* Receita de investimentos temporarios: aqui Sa0 registradas as receitas totais
provenientes de aplicaces temporarias de caixa.

Custo fixo e variavel, direto e indireto

Dubois et al. (2009) afirmam que qualquer gasto que representa a aquisi¢cdo de um ou
mais bens ou servicos usados na producdo de outros bens e/ou servicos, sera considerado
como custo. Ainda de acordo com os autores pode-se classificar os custos como fixos e
variaveis, diretos e indiretos.

De acordo com Santos (2010), custos fixos sdo aqueles gastos que independem da
quantidade de producéo, ou seja, qualquer variacdo na quantidade produzida ndo altera esses
valores. J&, em contrapartida, os gastos que estdo diretamente relacionados com o volume de
producdo ou nivel de operacdo (como por exemplo o0 gasto com matéria-prima que aumenta
diante do aumento de produc¢éo) é considerado um custo variavel.

Os custos diretos estdo relacionados a cada tipo de bem, ou seja, € um custo que pode
ser imediatamente relacionado a um s6 tipo de produto ou servico. De modo geral, todos o0s
custos podem ser atribuidos como diretos, por exemplo: o valor do aluguel de um galpéo
onde é fabricado apenas um produto, pode ser considerado custo direto (DUTRA, 2017).

Dutra (2017) também comenta que, em contrapartida, custos indiretos ndo séo
apropriados a cada bem ou servigco em especifico, ou seja, eles passam a existir assim que a
empresa comeca a fabricar mais de um tipo de produto. Como exemplo, pode-se citar a
energia elétrica utilizada para a confeccdo de mais de um produto, embora seja conhecido
que para a fabricacdo dos produtos sera necessario o uso de energia, ndo se sabe quanto de
energia individualmente foi gasta para a producdo daquele material especifico

Depreciacdo
Na composicdo dos custos de producdo é fundamental levar em consideracdo a

depreciacdo dos bens. Conforme Santos (2010, p. 147):

Depreciagdo € a perda de valor de um bem, ocasionada por desgaste ou
obsolescéncia. Nos dois casos, a perda de valor representa um custo do periodo em
que ela ocorre. O valor da depreciacéo depende de duas variaveis basicas: vida Util
do bem e a velocidade com que ele perde valor em funcdo do uso ou da
obsolescéncia.

Para determinar o valor de depreciagdo de um bem é necessario conhecer o valor do
mesmo. De acordo com Dutra (2017, p. 204), “o valor do imobilizado ¢ o dado que melhor

serve como base de rateio de custo tendo em vista que a depreciacao € consequéncia do valor
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de aquisi¢ao do imobilizado”.

Despesas

Dutra (2017), afirma que as despesas sdo gastos resultantes das operacfes de
comercializacdo e ocorrem paralelamente as atividades de elaboracdo dos bens ou servigos.

Para Dubois et al. (2009), despesas sdo todos os gastos que ndo estdo ligados
diretamente a producao, como vendas e distribuicdo dos produtos elaborados pela industria
ou até mesmo por terceiros. Os autores classificam essas despesas como fixas quando
apresentam o mesmo valor independente do volume de vendas, citando como exemplos o
aluguel do escritério de vendas e o IPTU do prédio de uma filial. Para os autores, despesas
varidveis variam de acordo com o volume de vendas, como é o caso dos gastos com

comissdes de vendedores, fretes de entregas e bonificacdes sobre vendas.

Impostos e contribuicdes incidentes

De acordo com Dubois et al. (2009), é imprescindivel que o empreendedor leve em
consideracdo os tributos que deverdo ser arrecadados para o governo no momento da
formacdo do preco de venda de seus produtos ou servigos. Estudos apontam que o
fechamento de grande parte das empresas que, na maioria das vezes ndo chegam ao seu
primeiro ano de vida, estdo ligadas a questes basicas relacionadas com economia,
administracao e contabilidade. Os autores afirmam ainda que muitos empresarios acreditam
que apenas deverdo considerar os impostos diretos como o Imposto sobre Circulacdo de
Mercadorias e Servicos (ICMS) e o Imposto sobre Produtos Industrializados (IPI),
esquecendo-se de outros tributos importantes que também fazem parte do custeio como o

caso do Imposto Predial e Territorial Urbano (IPTU) por exemplo.

Encargos trabalhistas

Dentre os custos a serem considerados pela industria ainda devem ser considerados
0s encargos trabalhistas, tais como: décimo terceiro salario, férias e adicional das férias que
sdo importancias devidas pelas empresas a seus funcionarios em fungéo do trabalho prestado
(DUTRA, 2017).

Aspectos legais
Para viabilizar um projeto é necessario que se analise alguns aspectos legais. De

acordo com Woiler e Mathias (2013), estes sdo relacionados com exigéncias legais ou
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incentivos fornecidos pelos governos federal, estadual e municipal, podendo citar-se como
exemplo os impostos e os incentivos fiscais para exportacdo, para investimentos ou até

mesmo incentivos para instalac6es de industrias em determinados locais.

Formacéao de preco e venda

Dubois et al. (2009 p. 220), afirmam que “a ciéncia econdmica determina que a
formacao de precos dos bens e servigos ocorre a partir das leis da oferta e da procura”. De
um lado a oferta tenta vender um bem ou servico praticando o maior preco de venda, em
contrapartida a demanda busca adquirir 0 mesmo ao menor preco possivel.

De acordo com Vianna (2015 p. 31), “qualquer mercadoria, produto ou servico
colocado a disposicdo de um cliente, deve contemplar em seu preco de venda 0s custos e
despesas da empresa e o lucro esperado”.

As técnicas de formacéo de pregos variam de acordo com alguns fatores como setor
de atuacdo, porte da empresa e condi¢cdes do mercado. S&o variados os métodos aplicaveis
para a formacdo desses precos, poréem, o fator custo de alguma forma estard presente em
todos eles variando apenas o grau de precisao (SANTOS, 2010).

Entre os métodos de formacdo de precos descritos pela literatura podemos citar o
método Mark-up como sendo um dos mais simples e abrangentes. Para Dubois et al. (2009
p. 228) 0 Mark-up “consiste em adicionar uma certa margem de lucro aos custos do produto
fabricado ou aos servigos prestados.”

Assim:

Mark-up = % desejado x Ca

Onde: Ca = custo unitério.

Esse percentual geralmente é adicionado aos custos totais do produto a fim de
formar um preco de venda que proporcionara a sustentacdo da empresa de forma a cobrir
suas despesas e obter lucro satisfatorio. Desta forma, o percentual sobre o custo unitario
obtém-se através da seguinte equacao:

Preco de venda = Custo unitario + mark-up

Onde:

- Mark-up = % do custo unitario

A taxa de marcagédo (Markup) também pode ser calculada pela seguinte formula:

TM - Taxa de Marcacdo = 100%- (IC + ML)

Onde:

- IC = indice de Comercializago (soma do percentual de impostos)
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- ML = Margem de Lucro (percentual de lucro desejado)

Demonstrativo de Resultados do Exercicio (DRE)

Segundo Maximiano (2011), o demonstrativo de resultados do exercicio é o resumo
das receitas e despesas da empresa em determinado periodo, geralmente 12 meses. O autor
indica que a demonstracdo do DRE ¢ feita de forma vertical, onde das receitas sdo subtraidas
as despesas e ao final se obtém o resultado, podendo ser lucro ou prejuizo.

O DRE é composto por um célculo que parte da receita total obtida pela empresa,
apos subtraem-se os impostos, abatimentos e devolugdes, o que resulta na receita liquida
obtida durante o periodo. Da receita liquida, deduzem-se os custos dos produtos vendidos,
produtos fabricados e dos servigos prestados, chegando assim ao valor do lucro bruto. Por
fim, subtraem-se as despesas operacionais e o valor final de soma de lucros ou prejuizos é
incorporado ao patrimoénio liquido da empresa (MAXIMIANO, 2011).

De acordo com Hoji (2014), “a demonstragao de resultados € uma das principais pegas
contabeis, que demonstra ao seu final quanto a empresa gerou de lucro ou prejuizo no
periodo”. Para o autor, os resultados na forma de lucro liquido ou de prejuizo liquido provém

da diferenca entre as receitas e as despesas de um determinado periodo.

Métodos de andlise de investimentos

Matarazzo (2010), afirma que é possivel mensurar a eficiéncia de uma empresa em
atingir seu objetivo de gerar lucro calculando-se a chamada taxa de retorno sobre
investimentos através da divisdo do lucro pelo investimento. Para tal pode-se utilizar alguns

indicadores que irdo auxiliar no momento de analisar a viabilidade de um investimento.

a) Margem de contribuicdo
Silva e Lins (2017), definem Margem de Contribuicdo como “o valor que cada
produto entrega a empresa depois de cobertos todos os custos varidveis que efetivamente
ocorrem num processo de producdo e venda”. Calcula-se essa contribuigéo subtraindo-se os
custos e despesas varidveis do preco de venda do produto ou servigo através da seguinte

formula;

MCun = PV — (CVun + DVun)

Onde:
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MCun = margem de contribuicéo;
PV = prego de venda;
CVun = custo variavel por unidade;

DVun = despesas variaveis por unidades.

b) Ponto de equilibrio
Quando obtém-se uma receita suficiente que cubra todos os custos e despesas de
modo que o resultado seja igual a zero na venda de um determinado produto, atinge-se o
ponto de equilibrio (SILVA; LINS, 2017). Ainda de acordo com os autores, conhecer esse
ponto permite que a empresa determine qual a quantidade necessaria a ser vendida para

comecar a obter lucro. O ponto de equilibrio calcula-se pela formula seguinte:

Onde:

PEq = ponto de equilibrio em quantidade;
CDFt = custos e despesas fixas totais;

MCun = margem de contribuicdo por unidade.

c) Taxa interna de retorno (TIR)

De acordo com Santos (2010, p.138), a taxa interna de retorno ¢ “o percentual de
retorno obtido sobre o saldo do capital investido e ainda nao recuperado.”

Veras (2001, p. 243) afirma que a TIR “consiste em calcular a taxa que anula o valor

presente liquido do fluxo de caixa do investimento analisado.

A TIR pode ser obtida utilizando a seguinte formula:

LLM
IT

TRI = ( ).100

Onde:
LLM = Lucro Liquido Mensal
IT = Investimento Total
d) Periodo de recuperagdo de investimento (payback)
Gitman (2002), afirma que o payback é o periodo de tempo necessario para que



determinada empresa recupere seu investimento inicial em um projeto, a partir das entradas
de caixa. Esse resultado pode ser calculado levando-se em consideragdo um periodo anual,
onde o periodo de payback é encontrado dividindo-se o investimento inicial pela entrada de

caixa anual.

investimento inicial

Payback = resultado médio de fluxo de caixa

Para os autores Souza e Clemente (2008), o payback possibilita visualizar a
recuperacdo do capital investido, podendo ser considerado um indicador de risco do

investimento.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente capitulo aborda os procedimentos metodologicos que serédo utilizados para
a realizacdo do presente estudo. Destes entes, destaca-se o delineamento do estudo e 0s

procedimentos de coleta e analise de dados.

3.1 DELINEAMENTO DO ESTUDO

O estudo realizado pode ser caracterizado como exploratorio descritivo. De acordo
com Mattar (2005), o estudo exploratério caracteriza-se por aprofundar os conhecimentos
acerca do tema em questdo, por meio da revisdo de conceitos e pesquisas semelhantes ja
realizadas. A pesquisa pode também ser considerada como descritiva, pois descrevera o
contexto de estudo baseado em quatro aspectos, sendo eles: a descricdo, o registro, a analise
e a interpretacdo dos fendmenos em questdo (MARCONI E LAKATQOS, 2010). Estudos
dessa natureza podem ser tanto de ordem qualitativa quanto quantitativa. O estudo em
questdo teve como caracteristica predominante a quantificacdo na coleta e tratamento dos

dados.

3.2 DELIMITACAO DO ESTUDO

Para Marconi e Lakatos (2010, p.146) “delimitar a pesquisa € estabelecer limites para
a investiga¢do”. De acordo com os autores, o estudo pode ser delimitado em funcdo do
assunto a ser abordado para que ndo se torne muito extenso ou complexo, a extensdo, e a
outra série de fatores como meios humanos, econémicos e escassez de prazos.

A delimitacdo do estudo pode utilizar-se de critérios como o espaco ou local onde o
fendmeno estudado ocorre e, ainda, determinando-se 0 tempo em que o estudo sera realizado
(GIL, 2004). O presente estudo foi realizado no municipio de Cunha Pord, localizado no

extremo oeste catarinense, no periodo de agosto a novembro de 2019.

3.2.1 Quanto ao estudo de mercado

O estudo de mercado foi realizado por meio de pesquisa de dados existentes no setor
de alimentos saudaveis, e por meio de consulta a publicos especificos que buscam cada vez
mais conciliar a rotina do dia a dia, buscando servicos de alimentagcdo que oferecam
praticidade aliados a qualidade de vida e saude. Desta forma, a fonte de coleta de dados foi

a pesquisa bibliogréfica, documental e a pesquisa de campo.
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Medeiros (2017, p. 36), afirma que pesquisa bibliografica significa o levantamento
da bibliografia referente ao assunto que se deseja estudar. De acordo com o autor, esse tipo
de pesquisa apresenta quatro etapas: identificacdo, localizacdo, compilacao e transcri¢do dos
dados.

A pesquisa documental é baseada em documentos elaborados com finalidades
diversas que podem ser encontrados em arquivos publicos ou particulares, arquivos de
empresas, entidades, cartorios, museus entre outros (MEDEIRQOS, 2017).

Em se tratando de coleta de dados no campo € importante correlacionar os objetivos
aos meios para alcanca-los adequando um ao outro. Nesse caso pode-se utilizar como
instrumento da coleta de dados a observacgdo, o questionario, o formulério e a entrevista
(VERGARA, 2016).

O universo de pesquisa, também conhecido como populagdo, é composto por
habitantes que residem no municipio de Cunha Porad e tem por habito realizar algumas de
suas refeicdes fora de casa. De acordo com Vergara (2016) a populagdo ou universo de
pesquisa ndo se trata do nimero de habitantes de um local, mas de um conjunto de elementos
gue possuem as caracteristicas que serdo objeto do estudo. A autora ainda afirma que
populacdo amostral é parte deste universo escolhido de acordo com algum critério de
representatividade.

A coleta de dados na pesquisa de campo foi realizada por meio de uma entrevista
estruturada composta por perguntas de multipla escolha e uma questdo semiaberta para o
pesquisado apresentar sua opinido sobre o produto que serd comercializado (Apéndice A, p
42-43). De acordo com Marconi e Lakatos (2017) uma entrevista estruturada é aquela em
que o entrevistador segue um formuldrio com perguntas previamente elaboradas e
direcionadas a pessoas selecionadas de acordo com um plano. Para as autoras, a padronizacao
do roteiro de perguntas é importante, pois obtém dos entrevistados respostas que permitam
que sejam comparadas com 0 mesmo conjunto de perguntas.

As entrevistas foram realizadas pelas proprias pesquisadoras em academias e
supermercados da cidade de Cunha Poré - SC. Os pesquisados foram abordados e convidados
a responder as perguntas do instrumento de coleta de dados de forma voluntéaria.

Entrevistou-se de forma aleatoria 100 pessoas que frequentavam academias e
superdardos na cidade sede da pesquisa com 0 objetivo de coletar dados/opinides sobre
valores pagos por refeicdes realizadas em restaurantes da cidade, frequéncia em que utilizam
esses servigos e intencdo de compra de marmitas saudaveis que serdo produzidas. Tratou-se,

portanto, de uma amostra ndo probabilistica que, segundo Vergara (2016), tem como
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caracteristicas a selecdo de elementos do universo pela facilidade de acesso a eles e por
tipicidade, optando-se por elementos que o pesquisador considere representativos da
populagdo-alvo, o que requer bastante conhecimento do fenémeno estudado e do publico

pesquisado.

Ap0s a coleta dos dados, os mesmos foram tabulados de forma absoluta e relativa e
apresentados em forma de tabelas e graficos. Segundo Marconi e Lakatos (2017) a selecéo,
codificacdo e tabulacdo tem como objetivo uma verificacdo critica, evitando informacdes
confusas, bem como a disposi¢cdo dos dados em tabelas facilitando a compreensdo e
interpretacdo mais rapida.

Os dados coletados serviram para fundamentar indicativos de aceitacdo dos alimentos
que serdo produzidos e identificar tendéncias de existéncia de demanda para o
empreendimento proposto. Os dados da pesquisa ndo foram considerados definitivos em
termos de definicdo da demanda para o projeto, mas apenas serviram de suporte para

constatar a aceitacao do tipo de alimento que sera produzido.

3.2.2 Quanto ao estudo técnico e econémico/financeiro

Com relacdo ao estudo técnico foram considerados aspectos relacionados a
disponibilidade de matérias-primas e insumos, maquinas e equipamentos, instalacdes
necessarias e mao de obra. Considerou-se ainda a sazonalidade dos produtos e a legislacédo
voltada a seguranca alimentar, visando oferecer produtos e servigos de méaxima qualidade
aos consumidores.

O estudo econdmico/financeiro fundamentou-se em referéncias bibliograficas
voltadas ao planejamento seguro e projecao de resultados esperados para 0 empreendimento.
Para atingir esses objetivos foram utilizadas técnicas financeiras preconizadas pela literatura
vigente. A estrutura do estudo econdémico/financeiro utilizou como instrumentos a
orcamentagéo, custos, despesas, formacgéo de precos de venda, simulagdo de receitas e
despesas, apuragdo de resultados e a avaliagdo econémica do empreendimento proposto.

Os dados de cunho econémico/financeiro foram tratados de forma néo estatistica

apresentando-os de maneira estruturada e analisando-os individualmente e em conjunto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
No presente capitulo s&o apresentados os resultados, visando responder aos objetivos
especificos elencados. No primeiro momento apresenta-se o estudo mercadologico e, em

seguida, os estudos técnico e econdmico/financeiro do projeto.

4.1 ESTUDO MERCADOLOGICO

Para a obtencdo de dados relativos ao mercado, realizou-se uma pesquisa,
entrevistando-se 100 pessoas que frequentavam academias e supermercados da cidade de
Cunha Pora - SC, coletando-se dados sobre valores pegados por refei¢fes realizadas em
restaurantes da cidade, opiniGes e intencdo de compra de marmitas saudaveis. As tabelas e

grafico a sequir apresentados demonstram os resultados obtidos.

4.1.1 Tabulacéo e andlise dos dados da pesquisa de mercado

As Tabelas 1 a 11 apresentam os resultados obtidos com a pesquisa de campo
realizada por meio de uma entrevista estruturada composta por perguntas de multipla escolha
e uma questdo semiaberta (Apéndice A, p. 59-60), realizada pelas préprias pesquisadoras em
estabelecimentos comerciais e prestadores de servigos instalados na cidade de Cunha Poré -
SC. Foram entrevistadas 100 pessoas que estavam frequentando os locais visitados para

realizar a coleta de dados.

Tabela 1: Residéncia dos pesquisados.

Opcoes de resposta N %
Cidade 85 85
Interior do municipio 15 15
Total 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

Conforme consta na Tabela 1, 85% dos pesquisados residem na cidade de Cunha Pora.
Este nimero é importante para a pesquisa, visto que pessoas residentes na sede do municipio

tendem utilizar com mais frequéncia os servigos de alimentacao ali instalados.

Tabela 2: Género dos pesquisados.

Opcoes de resposta N %
Feminino 68 68
Masculino 32 32
Total 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).
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A Tabela 2 indica que mais de 2/3 dos pesquisados s&o do género feminino.
Considerando que as entrevistas foram realizadas em mercados e academias, observa-se
que a principal responsavel pela elaboracéao das refei¢coes de uma residéncia continua ainda
sendo a mulher. Além disso, a quantidade de entrevistas respondidas por pessoas do sexo
feminino que se encontravam nas dependéncias das academias visitadas, € um dado
indicativo de que as mesmas se preocupam com sua salde, praticando exercicios fisicos e

consumindo alimentos de maior qualidade nutricional.

Tabela 3: Estado civil dos pesquisados.

Opcoes de resposta N %
Solteiro 51 51
Casado 46 46
Divorciado 3 3
Vilvo 0 0
Outro 0 0
Total 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

Conforme dados obtidos na Tabela 3, constata-se que 51% dos entrevistados sao
solteiros e 46% casados. Os nimeros obtidos ndo indicam que apenas pessoas solteiras ou
casadas costumam frequentar locais que fornecam alimentos prontos, no entanto, pode-se
considerar que atualmente pessoas dos dois grupos tendem a utilizar este tipo de servico, o

que indica ser um ponto positivo para o empreendimento proposto.

Tabela 4: Local em que 0s pesquisados realizam as principais refei¢cdes do dia.
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Opcoes de resposta N %
Em casa 81 81
Outro local 19 19
Total 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

De acordo com a Tabela 4, 81% dos entrevistados preferem realizar suas principais
refeicdes em casa. Observou-se no decorrer das entrevistas realizadas que os individuos
buscam conforto e comodidade, preferindo evitar o deslocamento até restaurantes e
estabelecimentos de servicos de alimentagdo. A proposta de oferecer refei¢des prontas em
forma de marmitas saudaveis e entrega delivery, pode ser um ponto atrativo para 0S
consumidores que buscam maior praticidade na hora de consumir as principais refeicoes do
dia.



Tabela 5: Habito dos pesquisados de frequentar restaurantes, lanchonetes e padarias.

Opcoes de resposta N %
Sim 89 89
Né&o 11 11
Total 100 100

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

A Tabela 5 indica que 89% dos pesquisados costumam frequentar estabelecimentos
que oferecem algum tipo de servico de alimentacédo. Este dado é considerado um indicativo
potencial de consumo de alimentos prontos, sejam eles elaborados em padarias, lanchonetes
ou restaurantes. A proporcdo apresentada na tabela 5 pode ir de encontro com os resultados
obtidos na tabela 4, considerando a busca pelo conforto no momento de realizar as principais
refeicOes, ou seja, a categoria de empreendimento estudado abrange ndo somente as pessoas
que buscam o servico de alimentacdo, mas também que buscam praticidade na hora de

realizar uma refeicéo.

Tabela 6: Frequéncia com que os pesquisados utilizam restaurantes para fazer as refeigdes.

Opcao de resposta N %
Esporadicamente 38 38
Duas vezes por semana 26 26
N&o responderam 9 9
Trés vezes por semana 8 8
Todos os dias 7 7
Uma vez por semana 6 6
Cinco vezes por semana 6 6
Quatro vezes por semana 0 0
Seis vezes por semana 0 0
Total 100 100

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Conforme se pode constatar na Tabela 6, a frequéncia com que 0s pesquisados
utilizam estes tipos de estabelecimentos é consideravelmente pequena, predominando aqueles
que frequentam esporadicamente (38%) e duas vezes na semana (26%). Esses dados podem
estar relacionados ao fato de que as pessoas preferem realizar suas refeigdes em casa, 0 que

pode ser satisfeito por meio da entrega de alimentos a domicilio (delivery).

Tabela 7: Valor médio gasto pelos pesquisados em cada refeicdo realizada em restaurantes.

1) Numero de pesquisados 92

2) Né&o responderam 8

3) Valor total 1.860,00
Valor médio (3 + 1) 20, 21

Fonte: Dados da pesquisa (2019).
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Conforme dados obtidos na Tabela 7, 92 pesquisados responderam quanto gastam em

média para realizar uma refeicdo em restaurantes. Somando-se o valor total obtido e dividindo-

se pelo nimero de respondentes, obteve-se um valor medio de R$ 20,21.

Tabela 8: Habito dos pesquisados em consumir refei¢fes prontas.

Opcoes de resposta N %
Sim 63 63
Né&o 37 37
Total 100 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

Conforme apresenta a Tabela 8,63% das pessoas entrevistadas tém o habito de

consumir refei¢fes prontas, o que pode estar relacionado a falta de tempo para o preparo das

mesmas. Estes dados indicam uma possivel demanda por servi¢os de alimentacdo. Esse

nimero pode crescer se 0 aumento da procura por alimentos mais saudaveis e funcionais por

parte da populacdo cresca, conforme tendéncias de consumo verificadas nos ultimos anos.

Tabela 9: Tipo de refeicdo que os pesquisados costumam consumir.

Opcoes de resposta N %
Marmitas 43 43
N&o responderam 27 27
Lanches 22 22
Pratos prontos 8 8

Total 100 | 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

A Tabela 9 indica que 43% dos pesquisados costumam consumir refei¢es na forma

de marmitas. Comparando-se com os demais tipos de refeicGes apresentadas no questionario,

verifica-se que o consumo é consideravelmente maior neste formato, sendo um indicativo de

potencial de mercado, pois vai ao encontro da proposta apresentada na unidade de produc¢éo

de refei¢Ges saudaveis que se pretende instalar.

Tabela 10: Intengdo dos pesquisados em comprar refeicGes prontas (marmitas) saudaveis.

Opcoes de resposta N | %
Sim 96 | 96
N&o 4 4

Total 100 | 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

A Tabela 10 aponta que 96% dos entrevistados tém intencdo de comprar marmitas

saudaveis no formato apresentado, ou seja, quase o total do publico pesquisado. Este
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resultado indica um publico potencial em relagdo ao consumo das refeicGes que serdo

oferecidas pelo empreendimento proposto neste estudo.

Tabela 11: NUmero de dias da semana em que os pesquisados comprariam refeices  prontas (marmitas)
saudaveis.

Nuamero de dias N %
Dois 42 42
Trés 40 40
Cinco 14 14
Né&o comprariam 4 4
Um 0 0
Quatro 0 0
Seis 0 0
Total 100 | 100

Fonte: dados da pesquisa (2019).

A Tabela 11 indica que mais de 80% dos pesquisados comprariam 2 a 3 vezes por
semana alimentos prontos para o consumo. Constata-se também que 14% estariam dispostos

a consumir esse tipo de alimento até 5 vezes por semana.

Considerando que quase a totalidade dos individuos entrevistados apresentam
propensdo em se alimentar em lugares externos a sua casa de duas a trés vezes na semana,
pode-se aproveitar deste dado para considerar que a oferta por locais que oferecam refei¢des
prontas aos consumidores, pode ser uma boa alternativa de negécios para a cidade de Cunha
Pora — SC.

4.1.2 Previsao de demanda

Conforme dados apresentados no item 4.1.1 do presente capitulo, 96% dos pesquisados
tém a intencdo de comprar alimentos prontos para o consumo no formato apresentado na
pesquisa realizada. Ainda de acordo com os dados obtidos, os mesmos gastam em média, R$
20,21 por refeicéo realizada fora de casa. Considerando-se que a populacdo do municipio de
Cunha Pord é de 11.053 habitantes (IBGE, 2018), apresenta-se a seguir, 0s calculos
realizados para definir a previsdo de demanda para o empreendimento proposto.

Conforme Tabela 11, os pesquisados comprariam as refeicdes em média 3,33 dias por
semana, ou seja, 13,32 vezes por més (3,33 x 4 semanas = 13,32 dias por més).

Conforme dados obtidos na Tabela 7 da pesquisa realizada, o0 gasto médio por pessoa
em cada refeicdo é de R$ 20,21 reais:
1 refeicdo = R$ 20,21 reais



13,32 dias por més
20,21 x 13,32 = R$ 269.20 reais/més por pessoa pesquisada.

Conforme se pode observar nos dados obtidos na Tabela 10, 96% dos
pesquisados comprariam as refei¢cfes no formato oferecido pelo empreendimento proposto.
Percebe-se que € um percentual significativo dos entrevistados que utiliza servigos de
alimentacéo.

Mesmo diante das limitacdes da pesquisa realizada para identificar tendéncia
de consumo que ndo permite generalizar os resultados sobre o universo da populacdo de
Cunha Pord - SC, realizou-se uma projecdo de gatos com alimentagdo, chegando-se a um
valor mensal de R$ 2.856.210,21 (Tabela 12).

Tabela 12: Gasto mensal prospectado para consumo de alimentos prontos no municipio de Cunha Pora — SC.

Populagio total Percentual Consumidores em potencial

11.053 X 96% =10.610

Consumidores em potencial | Gasto mensal | Total mensal (R$)
(R$)/pessoa

10.610 X 269,20 =2.856.212,21

Fonte: dados da pesquisa (2019).
Considerando-se os valores do investimento em estrutura fisica e de

funcionamento projetados, prospectou-se a producdo e venda de um numero mensal e anual
de marmitas considerado ideal. Desta forma, diante da auséncia de dados mais precisos de
demanda de marcado, e que podem ser obtidos com a realizacdo de um estudo mais
aprofundados antes de se realizar o investimento, considerou-se que, para atingir um
faturamento considerado ideal, a receita mensal deve ser na ordem de 3% do valor mensal
obtido na Tabela 12, ou seja, R$ 85.686,36. Estimou-se também uma produgdo mensal de
7.066 marmitas para se atingir uma lucratividade e retorno do investimento considerado mais

adequado, em funcdo do volume de recursos financeiros que precisam ser investidos.

Tabela 13: Meta de consumo em valor e quantidade de alimentos prontos a ser atingida pelo empreendimento
proposto.

Producdo mensal (Unidades) 7.066

Faturamento mensal (R$) 85.686,36

Fonte: dados da pesquisa (2019).

Dividindo-se as 7.066 refeicbes mensais obtidas por 4 semanas que compdem 0 més,

obtém-se 1.766 refeicdes por semana.
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4.2 ESTUDO TECNICO

Os dados apresentados no estudo técnico foram obtidos através do levantamento
acerca de matérias primas a serem utilizadas na producdo das refeicbes, bem como
disponibilidade de equipamentos e utensilios, propor¢fes do empreendimento, além das

caracteristicas fisicas como localizacao, layout e planejamento do processo produtivo.

4.2.1 Caracteristicas do empreendimento

O empreendimento em questdo apresenta como proposta uma unidade de producéo
de marmitas saudaveis, onde sua entrega podera ser feita em formato delivery ou retirada no
local, conforme preferéncia do consumidor.

A Razdo Social escolhida para a unidade de producdo de refeicbes saudaveis foi
“Marmitas Puro Sabor”. Confeccionou-se uma logomarca, conforme Figura 2, onde
priorizou-se a simplicidade e objetividade em relacdo ao nome e figuras utilizadas no

desenho.

Figura 2: Logomarca da Marmitaria.
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Fonte: as autoras (2019).

O estabelecimento contard com uma cozinha industrial completa com todos 0s
equipamentos, maquinas e utensilios necessarios para o desenvolvimento da atividade. Além

disso, sua instalagdo ocorrera em uma sala comercial no municipio de Cunha Poré - SC, com
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a formalizacao de um contrato de aluguel, visto se tornar inicialmente mais viavel em termos
econdmicos e de capital necessario para instalar o negocio proposto.
A relacdo das refei¢bes a serem ofertadas sera divulgada semanalmente por meio de

um cardapio (Apéndice B, p. 59) postado em redes sociais e no estabelecimento.

4.2.2 Localizacéo

A escolha do local de instalacdo e atendimento levou em conta ndo somente a baixa
oferta deste formato de servico no municipio, como também a localizacdo da empresa em
relacdo a fornecedores de equipamentos e matérias-primas, visto que a cidade escolhida
encontra-se proxima geograficamente do municipio de Chapec6 — SC, conforme pode ser
observado na Figura 3, sendo que este municipio dispde de diversos fornecedores e produtos
de qualidade. Além disso, sera buscado o apoio de produtores locais para o fornecimento de

matéria-prima de origem animal e vegetal.

Figura 3: Proximidade dos municipios de Cunha Pord — SC e Chapecé — SC.
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Fonte: Google Maps (2019), adaptado.

4.2.3 Tamanho e dimensdo do empreendimento

O estabelecimento contard com a producgéo prospectada de 7.066 marmitas semanais.
Ressalta-se que este nimero podera ser ampliado em situacBes onde se observe maior
demanda, pois existe capacidade de producéo instalada para tanto (Tabela 14). No entanto, o

aumento da producdo devera ocorrer somente ap0s a contratacdo de funcionarios e de um



remanejamento dos servicos de entrega. Para aumentar a producdo, além de influenciar na
contratacdo de mais colaboradores, deve-se levar em conta a necessidade de garantir junto

aos fornecedores, o suprimento adicional de matérias-primas, insumos e embalagens.

Tabela 14: Volume de producdo prospectado para o projeto.
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Quantidade anual 84.792
Quantidade mensal 7.066
Quantidade semanal (5 dias por semana) 1.766

Fonte: as autoras (2019).

Inicialmente a empresa vai operar com dois colaboradores internos e um colaborador
terceirizado que realizara as entregas, além de, esporadicamente, contar com servicos de uma
profissional de nutricdo. Ressalta-se que todo o estudo financeiro foi baseado neste cenério,
bem como a projecdo do layout e de estrutura produtiva, sendo que quaisquer alteracdes

deverdo ser feitas mediante estudos econémicos e operacionais prévios.

4.2.4 Layout

O layout de um servi¢o de alimentacdo deve ser projetado de forma a garantir a
seguranca alimentar do produto. Suas instalacdes devem possibilitar a correta higienizacdo
do local e dos equipamentos, bem como permitir um fluxo ordenado no momento da
preparacdo dos alimentos sem que haja contato entre diferentes preparacfes (ANVISA,
2004).

O layout da empresa Puro Sabor (Figura 4) foi projetado com o intuito de facilitar as
etapas do processamento das marmitas. Considerando a legislacdo vigente, buscou-se separar
as areas de convivio, bem como as instalacdes sanitarias do contato direto com a area de
preparo das refeicdes. Ainda, nas instalacbes da cozinha, foram separadas as areas de
manipulacdo conforme as fases de preparo do alimento, sendo que alimentos crus nao sao
preparados na mesma bancada dos alimentos que ja foram submetidos ao cozimento, por um
exemplo. Conforme pode ser observado na Figura 4, a sala onde serd instalado o

empreendimento proposto possui 80 metros quadrados.



Figura 4: Layout do estabelecimento
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Fonte: as autoras (2019).

Como forma de facilitar a etapa de liberacdo da refeicdo apds seu preparo, buscou-
se adequar a cozinha para que esta tenha uma janela de acesso a recepcao, criando assim um
espaco onde possa ocorrer a passagem da marmita sem que seja necessario a entrada na de
outras pessoas nesta area. Este procedimento, facilita as demais etapas do processo bem

como, garante a inocuidade do alimento.

4.2.5 Fluxograma do processo produtivo

Um fluxograma bem elaborado € uma importante ferramenta de qualidade utilizada
para representar a sequéncia e interacdo das atividades de um processo produtivo. Sua
utilizag&o tem por objetivo estabelecer um fluxo para a realizag&o do trabalho, resultando em
uma maior eficiéncia e otimizacdo do tempo no preparo dos alimentos e em todas as
atividades realizadas.

Em sintonia com o Layout apresentado na Figura 4 (p. 38), pode-se observar na
Figura 5, as principais etapas do processo produtivo. O recebimento da matéria-prima é
realizado nos fundos do estabelecimento, sendo que o0s produtos sdo selecionados,
classificados e armazenados no depdsito.

No momento de preparo das marmitas, 0s utensilios sdo higienizados e a matéria-
prima é pesada, em seguida os alimentos sdo preparados conforme cardapio do dia pre-

estabelecido. Ao término do preparo, ocorre a montagem das marmitas e a distribuicdo que



pode ocorrer tanto pela retirada da refei¢éo pelo consumidor no saléo/recepgéo, quanto pelo

envio pelo servigo delivery.

Figura 5: Fluxograma do processo produtivo.

RECEBIMENTO/
CARGA-DESCARGA

&

PRE-SELECAQ

[l
\/"
AREA DE ARMAZENAMENTO

ESTOQUE SECO/REFRIGERACAO/CONGELAMENTO

@ | PRE- PREPARO I
HIGIENIZACAO DE < 4 L
LOUCAS/UTENSILIOS .
ﬁ[ COCCAO l
< L
, MONTAGEM E DISTRIBUIGAO | = I T ——
SALAO | DELIVERY | @

Fonte: as autoras (2019).

Da mesma forma em que foi definido o layout do estabelecimento, o fluxograma de
processamento também foi elaborado com base na praticidade do servico e facilidade na
retirada da refeicdo por parte do consumidor/entregador. Também observou os aspectos
legais vigentes que regem o funcionamento de estabelecimentos que operam com a

producdo/processamento de alimentos.

4.2.6 Maquinas, equipamentos e utensilios

Para o desenvolvimento da atividade proposta, torna-se necessaria a aquisicdo de
maquinas, equipamentos e utensilios que serdo utilizados para a elaboragdo e preparo das

refeigcdes, conforme tabela 15 abaixo.

Tabela 15: Relagdo de maquinas e equipamentos.
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item / descricdo Quantidade

Balanca de plataforma 1
Balanga de precisdo
Fogao industrial
Fritadeira elétrica
Depurador de ar- Coifa

e L



Forno elétrico

Mesa inox

Pia industrial

Geladeira 4 portas

Freezer industrial

Jogo de panelas

Jogo de Bacias

Jogo de facas

Jogo de utensilios

Tabua de corte diversas/jogo

Pratos

Utensilios diversos

Tampo bancada aco inox/2 cubas (2,20x0,70x1,00)
Mesa bancada aco inox (1,80x0,70x1,00)

PR RPOWRRR R

[EEN
o

SRR
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Fonte: as autoras (2019).

Tabela 16: Relagdo de mdveis e eletrdnicos.

Item/descrigcdo Quantidade
Mesa para escritorio 1
Armario para escritorio
Gaveteiro

Cadeiras de atendimento
Cadeiras para escritorio
Aparelho telefénico
Notebook

Lixeiras

Material de escritério

P NRRPRERNR R

Fonte: as autoras (2019).

Por se tratar de uma unidade de producao de marmitas, onde nao sera fornecido local
para consumo e ainda, as refeicbes serdo acondicionadas em embalagens, a relacdo de
utensilios, equipamentos, moveis e eletronicos (Tabela 16) é considerada menor se
comparada a um restaurante ou lanchonete, por um exemplo.

O empreendimento também contara com um veiculo que sera utilizado nas tarefas

diarias que necessitam de um meio de transporte proprio.

4.2.7 Manual de Boas Préticas de Fabricacao

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio de alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de
forma a garantir inocuidade dos alimentos produzidos para o consumo humano. As BPF séo
obrigatdrias pela legislacdo brasileira para todas as industrias de alimentos, e as portarias
326/97 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e 368/97 do Ministério da



Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabeleceram o “Regulamento Técnico
sobre as Condi¢Bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo para os
Estabelecimentos Produtores/Industrias de Alimentos”.

De acordo com Brasil (2004), o Manual de BPF é um documento que descreve as
operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutenc&o e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, 0
controle da &gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e saide dos manipuladores, o0 manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

No Apéndice C (p. 60-75), encontra-se 0 Manual de Boas Praticas a ser utilizado pelo

empreendimento proposto.

4.3 ESTUDO FINANCEIRO

O estudo financeiro de um empreendimento € um dos aspectos mais importantes a
serem considerados ao empreender. Neste capitulo, serdo abordados topicos fundamentais
para a elaboragdo do estudo e determinacdo de valores e acGes necessarias para 0 bom

funcionamento do empreendimento.

4.3.1 Aspectos legais

A formalizacéo juridica de uma empresa € um dos principais aspectos legais a se
considerar ao empreender. Segundo o SEBRAE (2019), MEI (Microempreendedor
individual) é o empresario que fature até 80.000,00 ao ano e opte pelo Simples Nacional. No
caso do empreendimento proposto, o faturamento anual ndo permite o seu enquadramento
como MEI. Desta forma, optou-se Simples Nacional.

O Simples Nacional pode ser atribuido a microempresas e empresas de pequeno porte,
mediante o recolhimento de impostos e contribui¢des (BRASIL, 2006). Neste sentido, foram
reunidos, conforme consta na Tabela 17, as faixas de tributagdo do Simples Nacional, a serem
recolhidos pelo estabelecimento. Conforme se pode perceber, o empreendimento tera um
faturamento anual proximo de R$ 1.800.000,00, desta forma, 0 mesmo se enquadra na faixa

de numero 5, ou seja, na aliquota de 10,70%.
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Tabela 17: Faixa de tributacdo do Simples Nacional.

Receita Bruta em 12 Meses (em RS) ::E';: Valor a Deduzir (em RS)
1° Faixa Até 180.000,00 4,00% -

2° Faixa De 180.000,01 a 360.000,00 7.30% 5.940,00

3* Faixa De 360.000,01 a 720.000,00 9,50% 13.860,00

4° Faixa De 720.000,01 a 1.800.000,00 10,70% 22 500,00

5* Faixa De 1.800.000,01 a 3.600.000,00 14,30% 87.300,00

6" Faixa De 3.600.000,01 a 4.800.000,00 19,00% 378.000,00

Fonte: Brasil (2006), adaptado.

Além do enquadramento juridico da empresa, é necessario ainda buscar a legalizacédo
do empreendimento junto a Prefeitura Municipal e a Vigilancia Sanitaria, onde dois dos
principais documentos a serem formalizados sdo o Alvard de Funcionamento e o Alvara
Sanitério.

A Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (Brasil, 1969), informa que o
funcionamento de um estabelecimento, seja ele industrial ou comercial, que comercialize,
fabrique ou elabore algum tipo de alimento devera, por Lei, buscar o licenciamento junto ao

Orgdo sanitario competente, mediante a expedi¢do do Alvara Sanitério.

4.3.2 Aspectos econdmico/financeiros

A Tabela 18 apresenta o investimento necessario para a abertura do empreendimento
perfazendo um valor total de R$ 476.479,49 reais. Os custos fixos baseiam-se nos dispéndios
que ocorrerdo todos os meses e independem da quantidade de mercadorias vendidas,
perfazendo um valor de 69.042,23 reais. Ja 0 valor necessario para o capital de giro é
composto pelos gastos com matérias primas e insumos que esta relacionado com o volume
produzido e, ainda, pelas despesas fixas no decorrer do ano apresentadas na Tabela 23 (p.
44).

Tabela 18: Investimento total.

Item Discriminacéo Valor (R$)
1 Investimento Fixo 69.042,23
2 Capital de Giro
2.1 Matéria Prima e Insumos 325.033,17
2.3 Despesas Fixas 78.951,98
Subtotal (1 + 2) 403.985,15
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3.452,11
476.479,49

3 Reserva Técnica (5% sobre o Investimento Total)

4 Total (1+2+ 3)
Fonte: as autoras (2019).

Conforme se pode observar na Tabela 19, os custos com matéria-prima e embalagens
totalizam 493.985,15 reais anuais. Deste total, 94.967,04 reais condizem com o valor gasto
anualmente com embalagens. Pode-se considerar este valor baixo, visto que a utilizagdo de
embalagens limita-se a montagem das refei¢bes em marmitas de isopor com divisorias, além

da impressao do rotulo que se encontra no Apéndice D (p. 76).

Tabela 19: Custos varidveis previstos para a producdo de 84.792 marmitas de 420 gramas.

Itens Valor anual
1. Custos com matérias primas 230.066,13
2. Custo com embalagem descartavel, lacres e rétulos 94.967,04

TOTAL 493.985,15

Fonte: as autoras (2019).

Além do custo anual com embalagens, a aquisi¢do anual de matérias-primas totaliza
230.066,13 reais. Considera-se que este valor € 0 menor possivel, decorrente da preferéncia
em adquirir produtos locais e de fornecedores préximos, conforme citado no item 4.2.2 (p.
36), diminui os custos de transporte dos produtos até o estabelecimento.

A Tabela 21 apresenta a depreciacdo das instalagdes industriais, maquinas,
equipamentos, maveis, utensilios e eletrdnicos, obtida com a utilizacdo do método linear,
perfazendo um valor anual de R$ 8.168,02 reais. Para Santos (2010) a depreciacao € a perda
de valor de um ativo em decorréncia de seu uso sofrido durante sua vida util. Na Tabela 20,

pode-se observar os parametros utilizados para o calculo.

Tabela 20: Pardmetros utilizados para os calculos da depreciacdo (vida Util e taxas de depreciagao).

Tipo de investimento Vida  util|Depreciagio Val_or
emanos |anual residual
Moveis e utensilios 15 6,66% 20,00%
Maquinas e equipamentos 20 5,00% 20,00%
Aparelhos eletronicos 10 10,00% 20,00%
Veiculos 10 10,00% 20,00%
Eletrodomésticos 10 10,00% 20,00%
Construgoes 40 2,50% 20,00%
Fonte: as autoras (2019).
Tabela 21: Valores das depreciagdes.
Valor
Item/descricao Valor residual Deprec. Deprec.
total (R$) (R$) anual mensal
Maquinas e equipamentos 18.645,66 3.729,13 1.088,26 90,69
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Moveis e eletronicos 2.871,17 554,23 326,76 27,23
Veiculos 40.000,00 8.000,00 6.400,00 533,33
Adequacdo de sala comercial 6.625,40 1.325,08 353,00 29,42
Total 8.168,02 680,67

Fonte: as autoras (2019).

Os gastos relacionados as despesas sdo aqueles necessarios para manter as estruturas

do empreendimento em funcionamento no decorrer dos meses ou, do ano. Nao havera

contratagdo de funcionarios, sendo apenas considerado o pro-labore das proprietarias,

conforme pode ser observado nas Tabelas 22 e 23.

Tabela 22: Pro-labore.

o Unitario | Mensal
Discriminacéo Qtde. (R9) (R9) Anual
1. Pro-labore proprietarios 2 3.000,00 | 6.000,00 |72.000,00
2. Encargos sociais e Beneficios (INSS-

25%) 1.500,00 |18.000,00
Total (1+2) 7.500,00 |90.000,00
Fonte: as autoras (2019).
Tabela 23: Despesas fixas mensais e anuais.
Discriminacéo Custo mensal Custo
anual
1. Combustivel 2.000,00 24.000,00
2. Depreciacdes 680,67 8.168,02
3. Honorérios contabeis 500,00 6.000,00
4. Nutricionista (Servico terceirizado) 500,00 6.000,00
5. Estimativa de gastos com &gua 300,00 3.600,00
6. Estimativa de gastos com energia elétrica 760,00 9.120,00
7. Estimativa de gastos com telefone e internet 160,00 1.920,00
8. Estimativa de gastos com material de limpeza 100,00 1.200,00
9. Seguro e manutencdo do veiculo 170,00 2.040,00
10. Estimativa de gastos com material de escritério 65,00 780,00
11. Aluguel 1.200,00 14.400,00
12. Alvard sanitario 13,29 159,48
13. Alvaré de funcionamento 21,84 262,08
14. Avental 6,67 80,00
15. Luvas descartaveis (4 caixas por més) 70,80 849,60
16. Toucas descartaveis (01 caixa por més) 9,40 112,80
17. Calcados (4 pares) 21,67 260,00
Total (1+...17) 6.579,33 78.951,98

Fonte: as autoras (2019).

Para formar o preco de venda do produto é necessario que se tenha o conhecimento

do Custo Anual do Produto Vendido (CPV). De acordo com a Tabela 24, o Custo Anual para
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a producdo de 84.792 marmitas soma um total de 493.985,15 reais e € composto pela soma

das despesas e custos fixos e variveis.

Tabela 24: Custo anual dos produtos vendidos (CPV - Marmitas Saudaveis).

Itens Valor (R3)
1. Despesas com pessoal 90.000,00
2. Despesas fixas mensais 78.951,98
3. Custos variaveis anuais

3.1 Custo anual com matéria prima para producdo das marmitas saudaveis 230.066,13
3.2 Custos com embalagens lacres e rétulos 94.967,04
Total dos Custos Variaveis (3.1 + 3.2) 325.033,17
CUSTO TOTAL DOS PRODUTOS VENDIDOS (1+2+3) 493.985,15

Fonte: as autoras (2019).

O custo unitéario do produto vendido € obtido através da divisdo do valor de CPV
pelas quantidades a serem produzidas. Conforme consta na Tabela 25, dividiu-se o valor total
dos custos e despesas variaveis que foi de 493.985,15 reais, por 84.792 unidades de marmitas
que € a producao inicial proposta pelas autoras. Desta forma, obteve-se um custo unitario de

R$ 5,83 reais.

Tabela 25: CPV - Custos dos Produtos Vendidos (marmitas saudaveis).

Itens de custos e despesas Valor

D (Despesas) 90.000,00
CF (Custos Fixos) 78.951,98
CV (Custos Variaveis) 325.033,17
Total (D + CF + CV) 493.985,15
QP (Quantidade anual produzida em unidades de marmitas

saudaveis) 84.792
Custo Unitario [CPV = (D + CF + CV)/QP] 5,83

Fonte: as autoras (2019).

Para a formacdo do preco de venda das marmitas foram utilizados alguns indicadores
de vendas entre os quais cita-se o indice de Comercializagio (IC) e Taxa de Marcacédo (TM)
apresentados nas Tabelas 26 e 27 respectivamente. Considera-se também, a Margem de
Lucro (ML) desejada que foi estimada em 35,00% sobre o valor de venda do produto.

Com base na Receita Operacional Bruta (ROB), o empreendimento é considerado
como empresa de pequeno porte enquadrando-se na categoria do SIMPLES NACIONAL

dentro de uma faixa indicada na Tabela 17 (p. 42) com incidéncia de um percentual de
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10,70% de tributacdo, que somado a taxa de publicidade resultou em um indice de

comercializagdo de 14,70%. Esse resultado estd demonstrado na Tabela 26.

Tabela 26: indice de Comercializagéo (IC).

1.Simples nacional (De R$ 1.800.000,01 a 3.600.000,00) 10,70%
2. Publicidade 4,00%
Total (1+2) 14,70%

Fonte: as autoras (2019).

Tendo definido o indice de Comercializacio e a Margem de Lucro (ML) desejada,

calculou-se a Taxa de Marcacao (Tabela 27) utilizando a férmula a seguir.

TM =100 - (IC + ML)] : 100
Onde: TM = Taxa de Marcagéo
IC = indice de Comercializacio
ML = Margem de Lucro

Tabela 27: Taxa de Marcagdo (TM).
Taxa de Marcacéo (TM)

IC- Indice de Comercializacio 14,70%
ML - Margem de Lucro 35,00%
TM - Taxa de Marcagdo = | [100% - (IC + ML)] : 100%

TM | 0,5030

Fonte: as autoras (2019).

A partir da obtencdo da Taxa de Marcagédo (TM), apurou-se a Receita Operacional
(RO) com a utilizagdo da formula a seguir apresentada.
Receita Operacional = Custo do Produto/Taxa de Marcacdo (Markup)
A Tabela 28 a seguir, apresenta a Receita Operacional (RO) estimada para a venda

das marmitas saudaveis.

Tabela 28: Receita Operacional estimada.

Receita operacional.

Receita Operacional = | Custo do Produto/Taxa de Marcagdo (Markup)

Receita Operacional = | (493.985,15/0,5030) =982.077,83
Fonte: as autoras (2019).

O preco de venda unitério foi obtido dividindo-se a RBT (Receita Bruta Total) pela
quantidade produzida de marmitas produzidas que serd de 84.792 unidades de 420 gramas

por ano. Este valor pode ser observado na Tabela 29.



Tabela 29: Prego unitario de venda.
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Produto RBT %ﬁ?gﬂg&? Preco Unitario
Marmitas saudaveis 982.077,83 84.792 11,58

Fonte: as autoras (2019).

A Tabela 30 apresenta o0 DRE (Demonstrativo de Resultados do Exercicio) do

presente projeto. Foram prospectados trés cenarios de resultados, sendo um cenério ideal

denominado de “Cenario 2”, e outros dois, “Cendrio 1” e “Cenario 3”, que prospectam uma

variagdo para mais ou para menos de 15% em relacéo ao Cenério 2. O DRE foi estimado para

0 periodo de um ano, com producdo total da producédo de 84.792 marmitas saudaveis de 420

gramas por unidade. Considerando-se o cenario 2, o lucro liquido pode chegar a R$

421.065,05 reais por ano.

Tabela 30: Demonstrativo de Resultado de Exercicio (DRE).

Item|Discriminacao 0,85% 100,00% 115,00%
Cenario 1 Cenario 2 Cenario 3
1  |Receita Bruta de Vendas (R$) (R$) (R$)
1.1 Venda de marmitas saudaveis 834.766,16 982.077,83| 1.129.389,50
Total Bruta Total (1.1) 834.766,16 982.077,83| 1.129.389,50
2 (-) Deducdes
Deducdes sobre vendas
2.1 Simples Nacional (10,70%) 89.319,98 105.082,33|  120.844,68
(-) Total de Deducdes 89.319,98 105.082,33 120.844,68
(-) Custos dos Produtos Vendidos
3 (matéria prima e insumos
3.1 Producdo de marmitas saudaveis 325.033,17 325.033,17 325.033,17
(-) Total (3.1) 325.033,17 325.033,17 325.033,17
4 (-) Despesas Operacionais
4.1 Despesas com Vendas
4.1.1 Publicidade (4,00%) 33.390,65 39.283,11 45.175,58
Subtotal (a+b) 33.390,65 39.283,11 45.175,58
() TOTAL DOS CUSTOS
5 |VARIAVEIS (2+3+4) 447.743,80 469.398,61 491.053,43
6 |6.1 Despesas administrativas
6.2.1 Pro-Labore dos proprietarios 24.000,00 24.000,00 24.000,00
6.2.2 Depreciagdes 8.168,02 8.168,02 8.168,02
6.2.3 Honorarios contabeis 6.000,00 6.000,00 6.000,00
6.2.4 Material de escritério 780,00 780,00 780,00
6.2.5 Telefone e internet 1.920,00 1.920,00 1.920,00
6.2.6 Combustivel 24.000,00 24.000,00 24.000,00
6.2.7 Seguro e manutencdo de veiculo 2.040,00 2.040,00 2.040,00




6.2.8 Honorério da nutricionista 6.000,00 6.000,00 6.000,00
6.2.9 Material de escritorio 780,00 780,00 780,00
Subtotal (3.2.1+...3.2.10) 73.688,02 73.688,02 73.688,02
6.2 Despesas com a producao
6.3.1 Agua 6.000,00 6.000,00 6.000,00
6.3.2 Energia elétrica 9.120,00 9.120,00 9.120,00
6.3.3 Material de limpeza 1.200,00 1.200,00 1.200,00
Subtotal (4.3.1+...4.3.3) 16.320,00 16.320,00 16.320,00
(-) TOTAL DOS CUSTOS FIX0S

7 (6.1+6.2) 90.008,02 90.008,02 90.008,02

8 (-) CUSTO TOTAL (5+7) 537.751,81 559.406,63 581.061,45
RECEITA OPERACIONAL

9 LIQUIDA (1-7) 297.014,34 422.671,20 548.328,06
(-) CSLL (0,38% S/Receita

10 |Operacional Liquida) 1.128,65 1.606,15 2.083,65

11 |[LUCRO LIQUIDO 295.885,69 421.065,05 546.244,41

Fonte: as autoras (2019).

4.4.1 Métodos de analise de investimentos

Os métodos de anédlise de investimentos sdo importantes, pois indicam se 0s gastos
realizados pela empresa trardo retornos, além de determinar quando o investimento retornara
por completo e 0 negdcio comeca a trazer ganhos reais para a empresa. Utilizou-se quatro
ferramentas para avaliar a viabilidade econdémica do projeto e que pode ser observadas nos
itens a, b, ¢ e d a seguir apresentados.

a) Margem de Contribuigéo
Para calcular a Margem de contribuicdo subtraiu-se os Custos Variaveis da Receita

Bruta por meio da seguinte formula:

MC = Receita Bruta (RB) — Custos Variaveis (CV)

Pode-se observar na Tabela 31 que, em um cenério intermediario, a Margem de
Contribuicdo atinge um valor de R$ 638.336,07 reais, sendo esse 0 valor necessario para

cobrir os custos fixos e obter lucro com as operacdes realizadas pelo empreendimento. .

Tabela 31: Margem de contribuicéo.

Cenarios RB () CV MC

a) Cenario 1 (-15%) 834.766,16 447743,80 387.022,36
b) Cenario 2 982.077,83 469398,61 512.679,22
c) Cenario 2 (+15%) 1.129.389,50 491053,43 638.336,07

Fonte: as autoras (2019).



b) Ponto de Equilibrio (PE) e Indice de Margem de Contribuicdo (IMgC)

O ponto de equilibrio indica 0 quanto é necessario vender para que as receitas obtidas
sejam suficientes para obter lucro zero, ou seja, para custear os custos fixos e variaveis
decorrentes do funcionamento da empresa. Para chegar a esse valor calculou-se o indice de
Margem de Contribuigdo dividindo-se a Margem de Contribuicio pela Receita Bruta Total
e, em seguida, dividiu-se os Custos Fixos por esse indice, conforme formulas apresentadas

abaixo.

IMgC = Margem de Contribui¢éo (MC)/Receita Bruta Total (RBT)

Ponto de Equilibrio (PE) = Custos Fixos (CF)/Indice de Margem de Contribuicio
(IMgC).

No cenério intermediario o Ponto de Equilibrio é atingido com uma receita anual de
R$ 172.417,51 reais, ou seja, esse é o faturamento necessario a ser atingido para que nao haja

prejuizos e nem lucros, conforme indica os dados obtidos na Tabela 32.

Tabela 32: indice da Margem de Contribuicio IMgC) e Ponto de Equilibrio (PE).
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Cenarios MC RBT CF IMgC PE

a) Cenario 1 (-15%) 387.022,36| 834.766,16{90.008,02|0,463630|194.137,74
b) Cenério 2 512.679,22| 982.077,83(90.008,02|0,522035(172.417,51
c) Cenario 2 (+15%) 638.336,07|1.129.389,50{90.008,02|0,565205|159.248,57

Fonte: as autoras (2019).
c) Taxa Interna de Retorno (TIR)

A Taxa Interna de Retorno é o percentual que retorna em relacéo ao capital investido,
podendo ser considerada como uma taxa de crescimento do projeto. O presente projeto
apresenta uma TIR otimista com um percentual de 7,36% ao més em seu cenario 2 (Tabela
33), indicando um bom retorno do capital investido.

TIR = Lucro Liquido Mensal (LLM)/Investimento Total (IT) X 100

Tabela 33: Taxa Interna de Retorno (TIR).

Cenarios LLM IT TIR Anual (%)|TIR Mensal(%0)
a) Cenério 1 (-15%) 295.885,69(476.479,49 62,10 5,17
b) Cenario 2 421.065,05(476.479,49 88,37 7,36
c) Cenario (+15%) 546.244,41|476.479,49 114,64 9,55

Fonte: as autoras (2019).

d) Tempo de retorno de investimento (PayBack)



Para se conhecer o periodo necessario de retorno de um investimento, calcula-se o

Payback, dividindo-se o Investimento Total (IT) pelo Lucro Liquido Mensal (LLM),

conforme formula apresentada abaixo. A Tabela 34 apresenta os resultados obtidos indicando

que, no cenario 2 considerado ideal, o tempo necessario para que ocorra 0 retorno do

investimento é de 6 meses e 10 dias.

Payback = Investimento Total (IT)/Lucro Liquido Mensal (LLM)

Tabela 34: Tempo de retorno de investimento (PayBack).

Cenarios Payback | Anos | Meses | Dias
a) Cenario 1 (-15%) 19,32 1 7 10
b) Cenério Intermediario 1358 1 1 18
¢) Cenario 2 (+15%) 10,47 O 10 14

Fonte: as autoras (2019).
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5 CONCLUSAO

Diante do estudo realizado, pode-se afirmar que 0s objetivos propostos foram
alcancados. Foi possivel avaliar a viabilidade de implantacdo de uma unidade de producéo
de refeigcdes saudaveis, no municipio de Cunha Poré - Santa Catarina. Verificou-se que a falta
de estabelecimentos que ofertam servigos de alimentacdo com as caracteristicas do
empreendimento proposto, resulta num aspecto favoravel ao desenvolvimento do
empreendimento.

Quanto a pesquisa realizada para avaliar a demanda de mercado para a producéo e
comercializacdo de marmitas saudaveis, constatou-se que existe boa receptividade por parte
dos pesquisados. Chegou-se a uma demanda semanal de 7.066 unidades de marmitas
saudaveis de 420 gramas, considerando uma projecdo de mercado a ser atendida de 3,00%
do gasto total mensal gasto com servicos de alimentacdo no municipio de Cunha Pora -SC,
conforme pode ser observado na Tabela 13 (Tabela 13, p. 35).

No que tange ao estudo técnico, percebe-se que o local e que serd instalado o
empreendimento proposto, permite um bom acesso as matérias-primas e equipamentos,
permitindo, sobretudo, fomentar aos produtores locais que podem ser habilitar como
fornecedores. Um cardéapio semanal predefinido, também pode ser considerado um ponto
favoravel ao estabelecimento, visto que tende reduzir perdas e minimizar custos de producao.

O dimensionamento do empreendimento fundamentou-se na demanda de mercado
prospectada com a coleta andlise de dados da pesquisa realizada, sendo que as atividades de
producdo e comercializacdo serdo realizadas pelas duas socias proletarias, sendo que um
aumento da producdo s6 podera ocorrer com a contratacdo de funcionarios.

O estudo financeiro realizado indicou que o Simples Nacional é a melhor modalidade
de enquadramento tributario. O investimento total estimado é de R$ 476.479,49 (Tabela 18,
p. 43). O Demonstracdo de Resultados de Exercicio (DRE), indica um lucro liquido que pode
chegar a R$ 421.065,05 por ano e ainda, ter seu investimento retornado em um periodo de
apenas 1 ano, 1 més e 18 dias (Tabelas 34, p. 50).

Apesar dos indicadores econdmicos obtidos apresentarem resultados atrativos,
algumas limitagdes devem ser levadas em consideragdo. Em relagdo a compra de matéria
prima de qualidade, pensando em produtos organicos (livre de agrotoxicos), cuja producdo é
limitada na regido sede do empreendimento, o que pode acarretar escassez de matérias primas
e elevar o custo de producdo, especialmente em periodos de entressafra. .

Outro aspecto importante a ser considerado, diz respeito ao estudo de mercado.

Apesar da pesquisa que foi realizada junto a uma amostra intencional da populagéo residente
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no municipio sede do futuro empreendimento, deve-se considerar possibilidade e se expandir
a mesma pesquisa para outros municipios circunvizinhos e, especialmente, considerar a
possibilidade das empresas da regido que fornecem alimentacdo aos seus colaboradores,
tornarem-se potenciais clientes do empreendimento proposto.

Por fim, conclui-se que o projeto sendo colocado em prética com o empenho e
dedicacdo das autoras, pode ser rentavel e ainda contribuir para desenvolvimento econémico
do municipio de Cunha Pora. Outro fator relevante esta relacionado a melhoria na qualidade

de vida da populacédo que pode ser proporcionada pelo consumo de alimentos mais saudaveis.
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APENDICE A — Roteiro da entrevista estruturada.

. MINISTERIO DA EDUCACAO

| SECRETARIA DE EDUCACAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

| INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA
| INSTITUTO FEDERAL| Campus Sdo Miguel do Deste

ESTUDO DE VIABILIDADE PARA A IMPLANTACAO DE UMA UNIDADE DE
PRODUCAO DE REFEICOES SAUDAVEIS NO MUNICIPIO
DE CUNHA PORA - SC

ROTEIRO DA ENTREVISTA REALIZADA COM PESSOAS RESIDENTES NO MUNICIPIO
DE CUNHA PORA - SC

Termo de responsabilidade

A presente entrevista tem como objetivo coletar informacdes sobre preferéncias de
consumo de alimentos prontos ofertados por estabelecimentos localizados na cidade de
Cunha Pora — SC.

As suas informacdes serdo importantes para a realizagcdo de um estudo de viabilidade
PARA A IMPLANTACAO DE UMA UNIDADE DE PRODUCAO DE REFEICOES
SAUDAVEIS NO MUNICIPIO DE CUNHA PORA - SC.

Trata-se do Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
oferecido pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncias e Tecnologia - Campus Sao
Miguel do Oeste, e que esta sendo desenvolvido pelas estudantes Andreia Mara
Guarda e Kelly Tainara Antunes, sob a orientagdo do professor Dr. Cherilo
Dalbosco.

Por meio deste instrumento declaramos nossa responsabilidade pela confidencialidade das
informacfes coletadas e, portanto, as mesmas serdo utilizadas apenas para fins
académicos. Desta forma, seu nome/estabelecimento ndo seréo expostos.

Havendo interesse ou necessidade de contato com o professor orientador, 0 mesmo pode
ser realizado por meio do e-mail: cherilo.dalbosco@ifsc.edu.br ou pelo fone: (49)3631-
0400.

Cunha Poré - SC, de de 2019.
Andreia Mara Guarda Kelly Tainara Antunes Cherilo Dalbosco
Estudantes Estudante Prof. Orientador

Assinatura do(a) Entrevistado


mailto:cherilo.dalbosco@ifsc.edu.br

ENTREVISTA
1) Residéncia: ( ) Cidade ( ) Interior do municipio
2) Género: () Masculino () Feminino
3) Estado civil: ( ) Solteiro; ( ) Casado; ( ) Viuvo; ( ) Divorciado; ( ) Outro.
4) Onde vocé realiza as principais refeicdes do dia? (Café da manh&, almoco, jantar).

() Emcasa; ( ) Outro local:

5) Vocé costuma frequentar restaurantes, lanchonetes ou padarias?

( ) Sim; ( ) Nao

Frequéncia: ( ) Todos os dias; (___ ) Vezes por semana ( ) Esporadicamente
Quanto vocé gasta, em média, em cada refei¢céo realizada: ( ) Reais

6) Vocé costuma consumir refeicdes prontas? (Marmitas, pratos congelados,
lanches). ( ) Sim; ( ) Néao

Qual tipo de refeicdo vocé costuma consumir?

7) Vocé compraria refeigcdes prontas (do tipo marmitas) produzidas com alimentos
saudaveis/pouco/nada industrializados? (MOSTRAR UM PROTOTIPO COM
EMBALAGEM,CONTENDO ROTULO ILUSTRATIVO ( ) Sim; ( ) N&o

Quantos dias na semana vocé consumiria esse alimento? ( ) Dias
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APENDICE B — Cardapio semanal.

Segunda-feira

Terca-feira

10

MARMITAS PURO SABOR

Quinta-feira

Quarta-feira

a3

Sexta-feira
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APENDICE C — Manual de boas préticas de fabricacao.

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

1. IDENTIFICACAO
Nome Fantasia: MARMITAS PURO SABOR
Razdo Social: MARMITAS PURO SABOR LTDA
CNPJ: 10.335.285/0001-75
Endereco: RUA MOURA BRASIL, 608, CENTRO
Cidade: CUNHA PORA —SC
Fone: (49) 3646 - 1245

2. RESPONSAVEL

A empresa MARMITAS PURO SABOR mantém responsavel pelas atividades de manipulacéo
de alimentos, o que inclui responsabilidades na implantacdo e manutencao do programa de Boas Préticas
executado pela empresa. Para exercer esta responsabilidade, o profissional esta qualificado em seguranca
dos alimentos de acordo com os requisitos minimos exigidos, incluindo contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas. A empresa
mantém documento arquivado para comprovar o treinamento do responsavel pelas atividades de
manipulagédo de alimentos.

Responsavel: Andréia Mara Guarda.

3. QUALIFICACAO DOS COLABORADORES EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS
Todos os colaboradores da empresa que entram em contato com alimentos recebem na admisséo
e no dia-a-dia das atividades, as instrugcdes necessarias para cumprir com suas funcées de maneira segura
e higiénica. Para facilitar o entendimento, sdo afixados cartazes em locais estratégicos nas areas de
producdo e armazenamento de alimentos com instru¢Ges fundamentais para a pratica da seguranca dos
alimentos. Os manipuladores de alimentos foram qualificados tecnicamente nos requisitos minimos de
higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos. Anualmente,
0s treinamentos s&o revistos a partir da realizagdo de cursos que abordam especialmente a vivéncia diéria
dos manipuladores, incluindo suas principais dificuldades na pratica da Seguranca dos Alimentos. A
manutencéo do treinamento é realizada ao longo do ano durante a pratica operacional. Em todos os casos,

a empresa mantém as listas de presenca arquivadas para comprovagéo dos treinamentos. Os atestados de
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salde ocupacional (ASO’s) de seus colaboradores deverdo ser mantidos devidamente organizados e
arquivados. Os colaboradores séo instruidos a comunicar ao seu supervisor e ao responsavel da empresa
toda vez que manifestarem quaisquer problemas de saude, antes de comecar o trabalho para que sejam

tomadas as providéncias cabiveis.

4. CONTROLE DE AGUA PARA CONSUMO

4.1. ABASTECIMENTO DE AGUA
A empresa utiliza agua potavel na producdo e manipulacdo de alimentos, sendo abastecida pela
empresa de abastecimento publico.

4.2. RESERVATORIO DE AGUA

A empresa possui reservatorio de dgua com capacidade que atende as suas necessidades. Tal
reservatorio permanece adequadamente tampado e em bom estado de conservacdo. A higienizacdo é
realizada dentro da frequéncia exigida (na instalacéo, a cada seis meses ou quando ocorrer algum acidente
gue possa contaminar a agua). Todos 0s processos de higienizacdo do reservatorio de dgua deverdo ser
registrados adequadamente em formulario préprio. O procedimento utilizado na higienizacdo € realizado
de maneira adequada e encontra-se descrito no item 11 (Higiene Ambiental).

5. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

A empresa adota a¢fes continuas de organizacdo e higiene com o objetivo de impedir a atracéo,
0 acesso, 0 abrigo e/ou proliferacdo de pragas e vetores urbanos em suas instalagcbes, mantendo a sua
area livre de sujidades e residuos alimentares, além de ndo permitir a presenca de papel, papeldo ou
material em desuso dentro da empresa ou nos seus arredores. As medidas de controle incluem a realizacao
de um programa periodico de desinsetizacao e desratizacdo de maneira segura e eficaz, incluindo controle
quimico aplicado por empresa especializada e devidamente autorizada, segundo cronograma de visitas
pré-determinado. A empresa contratada emite certificado de garantia do servigo, o qual é renovado
periodicamente e mantido em local de facil acesso. Durante a aplicacdo dos produtos quimicos, sdo
tomados os devidos cuidados para evitar a contaminacdo de produtos, utensilios e equipamentos. Antes
de iniciar o turno no dia seguinte apds a aplicacdo, toda a area € devidamente higienizada, conforme
procedimento descrito no item “Higiene Ambiental”. Para monitoramento, a empresa devera adotar o

registro de ocorréncia de pragas através de formuléario especifico.
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6. VISITANTES
Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de colaboradores da empresa sdo consideradas
visitantes. A circulacdo de visitantes € restrita e controlada para evitar contaminacfes dos produtos.
Quando por algum motivo um visitante entra nas areas de manipulacdo de alimentos, é convidado a
utilizar contencdo para os cabelos e esta sujeito aos mesmos requisitos de higiene e saude dos
colaboradores.

7.ESTRUTURA E EDIFICACAO
A empresa possui acesso direto e independente. As instalagdes e seus arredores sdo livres de focos

de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores.

8.CARACTERISTICAS DAS INSTALACOES

8.1 VESTIARIOS E/OU INSTALAQC)ES SANITARIAS DOS COLABORADORES

N&o possuem comunicacdo direta com areas de manipulacdo de alimentos. O estado de
conservacdo das instalacGes (piso, paredes, vasos sanitarios, pias) € adequado e satisfatdrio. As
instalacdes sdo devidamente abastecidas com papel higiénico, sabdo liquido antiséptico e papel toalha
descartavel ndo reciclado. As lixeiras possuem tampa com um sistema de abertura onde néo se utilizem

as maos.

8.2 AREA DE RECEPCAO DE MERCADORIAS
Area protegida e adequada para conferéncia de alimentos. Possui superficie adequada para
recepcdo de alimentos. Possui balanca de verificacdo para controle no recebimento de mercadorias.

Possui termdmetro para verificar a temperatura de mercadorias durante o recebimento.

8.3 AREA PARA ESTOCAGEM

O piso é constituido de material adequado (liso, impermeavel, lavavel, antiderrapante e resistente)
e encontra-se em bom estado de conservacdo. O estado de conservacdo das paredes é adequado e
satisfatorio (livre de rachaduras, descascamento, infiltracfes, etc.). O forro é constituido de material
adequado e estd em bom estado de conservacdo. Nao ha acimulo de entulho ou material em desuso. As
instalacdes elétricas sdo embutidas ou protegidas em tubula¢Ges de forma a permitir facil higienizacéo
do ambiente. A iluminagdo é adequada. A ventilagdo é adequada, garantindo a renovacdo de ar. O nimero
de equipamentos para refrigerados e congelados, estrados, estantes e prateleiras do estoque esta

compativel com o volume de mercadorias armazenadas. O material de limpeza é armazenado



65

separadamente dos alimentos e materiais descartaveis. Os alimentos secos estdo organizados por grupo
em estantes, prateleiras e/ou estrados. O armazenamento dos alimentos secos obedece a um espagamento
minimo exigido que favoreca circulacdo do ar e evite 0 contato com o piso. Os estrados sd@o de material
adequado (liso, impermeavel, lavavel). As estantes e/ou prateleiras sdo de material adequado (liso,
impermeavel, lavavel). Os equipamentos para refrigerados e congelados encontram-se em bom estado
de conservacdo, higiene e funcionamento (observar acimulo de gelo). As borrachas das portas destes

equipamentos estdo em bom estado de conservacao.

8.4 COZINHA

O piso € constituido de material adequado (liso, impermeavel, lavavel, antiderrapante e resistente)
e encontra-se em bom estado de conservacdo. As paredes sdo constituidas de material adequado (liso,
impermeavel e lavavel) e encontram-se em bom estado de conservacdo, livre de rachaduras,
descascamento, infiltracfes, etc. O forro é constituido de material adequado e estd em bom estado de
conservacdo. Possui ralos sifonados, dotados de grelhas que permitam fechamento. As instalacGes
elétricas sdo embutidas ou protegidas em tubulacdes de forma a permitir facil higienizacdo do ambiente.
A iluminacdo é adequada. O estado de conservacao das luminarias € satisfatorio e possuem protecédo
contra estilhacos provenientes de quebra ou explosdo. A ventilacdo é adequada e garante auséncia de
fungos, fumaca, gases e condensagdo de vapores. N&o ha incidéncia de fluxo de ar diretamente sobre os
alimentos ou local de manipulagdo de alimentos. As portas encontram-se em bom estado de conservagéo.
As janelas encontram-se em bom estado de conservacao e estdo bem ajustadas aos batentes. As aberturas
para as areas externas possuem telas milimetradas, removiveis para limpeza, em bom estado de
conservacdo. Possui pia exclusiva para higienizagdo das maos, a qual encontra-se em bom estado de
conservacao e limpeza. A pia estd equipada com sabdo liquido e antisséptico, e papel toalha ndo
reciclado. A lixeira possui tampa sem abertura por contato manual. As estantes e/ou prateleiras sao de
material adequado (liso, impermeavel, lavavel). Os equipamentos para refrigerados e congelados
encontram-se em bom estado de conservacéo, higiene e funcionamento. As borrachas das portas destes

equipamentos estdo em bom estado de conservacgao.

8.5. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos, bancadas de trabalho e utensilios utilizados pela empresa sdo constituidos de
materiais adequados, atoxicos, lisos, impermeaveis, lavaveis e resistentes a substancias corrosivas. De
maneira geral, 0s equipamentos encontram-se em bom estado de conservagao e passam por manutencao

periddica de acordo com a necessidade. A empresa dispde de termémetro apropriado para monitorar as
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temperaturas dos alimentos. De maneira geral, os equipamentos encontram-se em bom estado de

conservagao e passam por manutencgdo periddica de acordo com a necessidade.

9. MANEJO DE RESIDUOS

As &reas de manipulagdo possuem lixeiras com tampas sem abertura por contato manual, em
namero suficiente para atender a capacidade do restaurante. Encontram-se em bom estado de
funcionamento e conservacao, sao de facil higienizacao e revestidas por sacos plasticos reforcados, onde
o lixo € continuamente depositado. Os residuos sao retirados das areas de manipulacdo diariamente,
quantas vezes forem necessérias, de forma a evitar contaminacdes e atracdo de pragas. Ficam
armazenados em area externa isolada da area de preparacdo, devidamente acondicionados, de onde sao
recolhidos pela empresa de coleta urbana. O 6leo de fritura residual € armazenado adequadamente e
entregue para que seja reaproveitado como matéria-prima na obtencdo de novos produtos, de maneira a
evitar a poluicdo do meio ambiente. S0 tomadas as devidas precaucdes para evitar riscos de
contaminac¢do cruzada quanto a entrada de alimento e saida de residuos das areas de manipulagdo de
alimentos. As caixas de gordura e esgoto possuem dimensao compativel ao volume de residuos, nao

apresentando refluxo ou odores.

10. HIGIENE PESSOAL
Todos os manipuladores de alimentos sdo orientados e supervisionados quanto a manutencéo de

boa higiene pessoal e pratica de habitos seguros.

10.1. ORIENTACOES COMPORTAMENTAIS

Orientacdes de estética e asseio pessoal

Tomar banho diario.

Manter cabelos protegidos.

Fazer barba e bigode diariamente.

Manter unhas curtas e limpas sem esmalte e sem base.

Usar desodorante sem cheiro ou suave e ndo utilizar perfumes.

N&o utilizar maquiagem.

AN N N N N

N&o utilizar adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relogios e anéis, inclusive
alianca.

v Higienizar as mdos da maneira correta e na frequéncia indicada.
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Orientag0es para Higiene das maos

Todos os colaboradores s&o instruidos a manter as maos muito bem limpas, fazendo uso regular
das estacdes exclusivas para a lavagem de maos:

Antes de iniciar o trabalho.

Antes de manipular o alimento.

Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento cru e for trabalhar
com alimento cozido.

Antes de usar luvas e apos tira-las.

Ap0s utilizar os sanitarios.

Ap0s pegar em dinheiro.

Apds tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se cogar.

Apdbs comer ou fumar.

Apos recolher lixo e outros residuos.

Ap0s passar muito tempo em uma mesma atividade.

Todas as vezes que interromper um servico.

A técnica utilizada na higienizacdo das maos possui a sequéncia abaixo:
Umedecer as maos e antebragos com agua.

Lavar com sabonete liquido bactericida.

Massagear bem as maos e antebragos.

Enxaguar bem as maos e antebracos.

Secar as mdos com papel toalha descartavel ndo reciclado.

Descartar o papel dentro da lixeira.

Obs: Quando nédo ha a disponibilidade de sabao liquido bactericida, os colaboradores lavam as

méaos com sabonete liquido neutro e fazem uso de um produto anti-séptico apds o enxague, deixando-as

secar naturalmente. Existem procedimentos ilustrados para orientacdo da higienizacdo das maos e higiene

pessoal, disponiveis em locais estratégicos.

DN N NN

Orientagdes quanto a habitos seguros durante a manipulacéo dos alimentos.
Todos os colaboradores séo orientados a:

NAO falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar.

NAO mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer.

NAO experimentar alimentos diretamente com as maos.

NAO assoar nem colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear.
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NAO utilizar lentes de contato ao manipular alimentos.
NAO deixar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulacio de alimentos.
JAMALIS enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta.
JAMAIS fazer uso de utensilios e equipamentos sujos.

NAO utilizar nenhum tipo de lo¢&o nas maos.

AN N N N NN

NUNCA trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de sadde ou qualquer
tipo de lesdo nas médos, sem comunicar ao supervisor, para que 0 mesmo tome a providéncia

cabivel.

10.2. USO DE UNIFORMES

Os uniformes disponibilizados pela empresa sdo completos, compostos de toucas, calcas,
camisas, aventais, meias e sapatos fechados. Os uniformes em utilizacdo sdo mantidos em bom estado
de conservagdo. Séo disponibilizados uniformes em quantidade suficiente para permitir troca diaria pelos
colaboradores. Sao disponibilizados aventais de tecido para atividades de cozimento e aventais de napa
para utilizacdo em atividades com muita dgua. Os manipuladores séo orientados quanto a utilizacéo
correta de luvas, quando utilizadas na manipulacdo de alimentos. Os manipuladores deverdo ser
orientados quanto ao uso correto de Equipamentos de Protecdo Individual (luvas de borracha, luvas de
malha de aco, dculos, etc).

Com relacéo a utilizacédo dos uniformes, todos os colaboradores sdo orientados a:

v’ Utiliza-los somente nas dependéncias internas do estabelecimento e apresentar-se para o trabalho
com uniformes completos, bem conservados, limpos e com troca diaria.

v" Utilizar meias limpas

v Jamais utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme.

v Nao carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, relégios e outros
adornos que possam cair nos alimentos, deixando todos 0s pertences pessoais no vestiario.

v Usar constantemente protecdo na cabeca de forma a cobrir completamente os cabelos. Para

monitoramento, a empresa mantém formulario para controle de higiene e apresentacéo pessoal.
11. HIGIENE DO AMBIENTE DE TRABALHO
A higiene do ambiente de trabalho da empresa compreende as operages de higienizagdo da

estrutura fisica (piso, paredes etc), dos equipamentos, bancadas de trabalho e utensilios, realizadas de

maneira frequente para minimizar os riscos de contaminacdo dos alimentos. A primeira etapa da
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higienizacdo (limpeza) consiste em remover as substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira,
gordura, restos de comida e outras sujidades, utilizando dgua potavel e sabdo ou detergente. Em seguida
é feita a desinfeccéo para remover ou reduzir a niveis aceitaveis 0s microrganismos, invisiveis a olho nu,

utilizando produtos quimicos ou calor.

Como higienizar:

A higienizacdo manual é realizada conforme sequéncia abaixo:
Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;

Lavar com 4gua e detergente neutro;

Enxaguar bem com &gua corrente;

Desinfetar com produtos quimicos ou calor;

AN N NN

Enxaguar bem com agua corrente no caso de utilizacdo de produtos quimicos, exceto o alcool
70%;
v' Secar naturalmente, sem a utilizacéo de panos.

Quando higienizar:

De maneira geral, os procedimentos de higienizacdo da empresa séo realizados:
No inicio do trabalho.

Depois de cada uso.

Quando comecar a trabalhar com outro tipo de alimento.

A cada mudanca de lote.

AN NN

A intervalos periddicos se os utensilios estiverem em uso constante (no méximo a cada 2 horas).
Para facilitar a realizacdo dos procedimentos de forma correta, a empresa mantém em local de
facil acesso um cronograma para higienizacdo ambiental. Este cronograma esta adequado, incluindo
procedimento, frequéncia, produtos utilizados em cada operacdo e tempo de contato dos desinfetantes
utilizados. Além do cronograma, a empresa também mantém procedimento escrito adequado para
diluicdo de produtos de higieniza¢do. Para monitoramento, a empresa devera adotar o formulario para
controle das operagOes de higienizacdo de equipamentos e instalagdes que nédo s&o realizadas

diariamente.

Loucas, copos e utensilios
A higienizacdo manual de lougas, copos e utensilios é realizada conforme sequéncia abaixo:
v’ Retirar o excesso de sujidade eou recolher os residuos;

v’ Lavar com agua e detergente neutro;
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Enxaguar bem com &gua corrente;

Desinfetar com produtos quimicos ou calor;

Enxaguar bem com agua corrente no caso de utilizacdo de produtos quimicos, exceto o alcool
70%;

Secar naturalmente, sem a utilizag&o de panos.

Caixas de gordura

As caixas de gordura sdo limpas regularmente, conforme a necessidade, através da utilizagédo de

produtos apropriados para tal finalidade, ou seguindo as instrucfes abaixo:

v

v

v
v

Recolher toda a gordura utilizando uma pa exclusiva para este fim, garantindo a retirada total da
gordura, inclusive daquela aderida as paredes e tampas;

Esfregar com vassoura ou escova exclusiva para este fim, com agua fervente e produto
desengordurante apropriado para esta finalidade;

Enxaguar bem, se possivel, com &gua sob pressao;

Deixar escoar.

Reservatdrios de agua

A higienizacdo dos reservatérios de adgua é realizada semestralmente ou sempre que necessario,

conforme o procedimento a seguir (fonte: Silva Junior, 2005):

v

v
v
v

Amarrar a béia ou fechar o registro de entrada de agua no reservatorio;

Esvaziar o reservatorio até a altura de cerca de um palmo de agua;

Fechar a saida de agua;

Escovar as paredes internas e o fundo com agua e escova de fibra vegetal ou sintética (ndo usar
sabdo, detergente ou outro produto), desprendendo todo o residuo e matéria organica;

Retirar os residuos do fundo do reservatorio com auxilio de um balde e um pano limpo, com
cuidado para néo danificar as paredes;

Abrir os registros de saida e entrada da agua;

Enxaguar bem as paredes com agua limpa, mantendo as torneiras abertas para que ndo sobrem
residuos nos canos;

Fechar a entrada da agua;

Banhar todo o interior do reservatorio com solucéo de cloro a 500 mg/litro, deixando as torneiras
abertas para que esta solugéo escorra pelos canos;

Aguardar 30 minutos;

Abrir a entrada da agua;
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Enxaguar com &gua limpa, mantendo todas as torneiras abertas para enxaguar bem toda a
tubulagéo;
Fechar todas as torneiras;

Encher o reservatorio.

Cuidados no uso de produtos e instrumentos de limpeza:

Os produtos de higienizacéo estdo devidamente identificados.

Instrumentos usados na limpeza, como baldes, panos, vassouras, rodos e esponjas, sao mantidos
em bom estado de conservacgéo. Estes sdo guardados limpos em local adequado.

Panos e utensilios utilizados nos sanitéarios sdo separados dos utilizados nas areas de producao.
N&o ha utilizacdo de esponja de aco na higienizacdo dos utensilios.

A empresa utiliza panos descartaveis nas areas de manipulacéo.

12. HIGIENIZACAO DE HORTIFRUTICOLAS

O procedimento de higienizacéo de hortifruticolas que serdo consumidos crus e com casca possui

a sequéncia abaixo:

v
v

<

Selecionar e desprezar partes ndo aproveitaveis;

Fazer pre-lavagem em &gua potavel corrente folha a folha ou um por um para remover excesso
de terra, larvas, reduzir quantidade de microrganismos, etc;

Desinfetar por 15 minutos em solucéo clorada;

Enxaguar em agua potavel corrente;

Deixar secar naturalmente.

A empresa utiliza produtos adequados para a desinfeccdo desses alimentos. Os cuidados

necessarios para se fazer a correta higienizacdo, incluindo diluicdo do produto encontram-se em local

visivel na area de manipulacéo.

13. PRODUCAO / MANIPULACAO

Segue a descricdo das etapas do fluxo de producgéo existente na empresa, desde a compra de

matéria-prima até a distribuicdo dos alimentos prontos.

13.1. COMPRA

A empresa adquire produtos de fornecedores iddneos, devidamente registrados. Todos 0s

produtos possuem registro ou selo de inspecdo, devendo cumprir com 0s requisitos descritos no topico
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recebimento. O transporte dos alimentos comprados pela empresa é realizado em condic6es de higiene e

conservacao satisfatorias.

13.2. RECEBIMENTO

Durante o recebimento, a empresa avalia as matérias-primas quanto aos critérios qualitativos pré-

determinados e especificados a sequir:

v
v

As condicdes de limpeza dos veiculos e higiene dos entregadores devem ser satisfatorias;

A data de validade deve estar dentro do prazo e de acordo com a utilizacdo e o tempo de
estocagem médio do produto;

As embalagens devem estar limpas, em condi¢des integras e seguir as particularidades de cada
tipo de alimento: os alimentos ndo podem estar em contato com papel ndo adequado (reciclado,
jornais, revistas e similares), papeldo ou plastico reciclado; as latas ndo podem estar amassadas,
estufadas e/ou enferrujadas; os ovos ndo devem ser recebidos caso estejam com a casca rachada.
Nos rétulos devem constar nome e composicao do produto, lote, data de fabricacdo e validade,
selo de inspecao (quando aplicavel), numero de registro no érgdo oficial, cnpj, endereco do
fabricante e distribuidor, condi¢Ges de armazenamento e quantidade (peso);

Alimentos congelados ndo podem ter cristais de gelo ou liquido dentro da embalagem e devem
apresentar-se duros como pedra;

Os produtos devem apresentar aparéncia, odor e consisténcia caracteristicos. A avaliacdo

sensorial € feita de acordo com cada tipo de alimento, na presenca do cozinheiro responsavel.

13.3. ARMAZENAMENTO

Alimentos pereciveis sdo armazenados 0 mais rapido possivel, limitando ao maximo seu tempo

de permanéncia a altas temperaturas. Durante o0 armazenamento, sdo tomados o0s seguintes cuidados:

Alimentos refrigerados e congelados sdo mantidos sob temperatura adequada, obedecendo as

instrucdes descritas abaixo: o Alimentos pereciveis como carnes e peixes, embutidos, ovos, leite,

manteiga, queijos, creme de leite fresco, massas frescas e sobremesas sdo armazenados a temperatura de

refrigeracdo (até 5°C), até o momento de seu uso. Matérias-primas congeladas sdo armazenadas

imediatamente a temperaturas abaixo de 0°C.

Alimentos refrigerados e congelados sdo mantidos devidamente organizados de forma a prevenir

a contaminacdo cruzada. Nos casos em que diferentes géneros alimenticios sdo armazenados em um

mesmo equipamento refrigerador, os alimentos prontos para consumo sdo colocados nas prateleiras

superiores, 0s semi-prontos e/ou pré-preparados sdo colocados nas prateleiras intermediarias e 0s

produtos crus, nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.
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Diferentes alimentos podem ser armazenados no mesmo freezer, desde que devidamente
embalados, identificados e separados.

Os alimentos que sdo retirados de suas embalagens originais sdo embalados de forma adequada,
em sacos plasticos transparentes ou recipientes plasticos com tampa e devidamente identificados com o
nome do produto, data de preparo e data de validade.

Alimentos secos sdo armazenados em estantes e prateleiras adequadas ou sobre estrados,
evitando contato direto com o piso e respeitando o espacamento minimo que garanta a circulacéo de ar e
permita higienizacdo adequada.

A saida dos produtos obedece ao sistema PVPS (o primeiro que vence é o primeiro que sai), onde
alimentos com menor prazo de validade séo utilizados primeiro.

Matérias-primas estocadas a temperatura ambiente e produtos descartaveis sdo armazenados
separadamente de produtos quimicos de limpeza.

Produtos quimicos e de limpeza sdo mantidos em suas embalagens originais e quando é
necessario dividi-los em embalagens menores, como no caso do uso de pulverizadores, estes sdo
identificados.

Alimentos jamais devem ser porcionados em embalagens de produtos de limpeza ou perfumaria.

Produtos destinados a devolucéo séo identificados e colocados em local separado para ndo haver
possibilidade de uso por engano.

E proibida a entrada de caixas de madeira e papeldo dentro da area de armazenamento e

manipulacéo.

Prazo de validade dos produtos manipulados

O prazo de validade dos alimentos manipulados é determinado conforme descrito a seguir.

Produtos que forem retirados da embalagem sdo armazenados em recipientes tampados e
identificados, sob as condicBes de temperatura e pelo prazo indicado pelo fabricante. Para alimentos
secos a empresa estabelece validade maxima de 30 dias ap0s serem abertos ou retirados da embalagem
original, desde que néo se ultrapasse a validade estipulada pelo fabricante. Alimentos manipulados e
todos os demais que necessitam de baixas temperaturas para sua conservagdo, possui o prazo de validade
descrito em sua identificagdo, com prazo méximo variando conforme a temperatura do armazenamento

e 0 tipo de produto.

13.4. PRE-PREPARO E PREPARO

Descongelamento
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Os processos de descongelamento séo realizados de maneira segura, podendo ser feito:

Em temperatura de refrigeracdo, até 5°C, tendo o cuidado de armazenar os alimentos sob
descongelamento nas prateleiras inferiores dos refrigeradores para evitar que o liquido escorra sobre 0s
demais alimentos.

Em microondas para pequenas porgdes de alimento, desde que o mesmo seja cozido
imediatamente ap06s o descongelamento.

Durante o processo de cozimento quando recomendado pelo fabricante.

Porcionamento

A empresa aplica o processo de porcionamento para controlar melhor o rendimento dos alimentos
utilizados nas receitas, sendo aplicado principalmente para produtos de origem animal, como carne,
peixes e frutos do mar. O porcionamento € realizado de forma segura, obedecendo o critério de 30
minutos para cada lote quando realizado a temperatura ambiente ou 2 horas para cada lote quando
realizado em &rea climatizada com temperaturas entre 12°C e 18°C.

Congelamento

O processo de congelamento, quando realizado, deve obedecer aos critérios descritos a seguir:

Jamais leve ao congelamento um alimento quente. Antes de ser congelado, o alimento deve ser
resfriado conforme descrito no item “Resfriamento”.

Divida os alimentos em pequenas porcdes e coloque-os em embalagens adequadas, evitando o
contato direto com o ar e a umidade, para que o alimento ndo fique ressecado ou sofra alteracdes.

Deixe sempre um espaco vazio na embalagem, pois os alimentos com maior teor de liquidos
aumentam de volume durante o processo de congelamento. N&o utilize recipientes de vidro, devido ao
risco de quebra.

Identifique a embalagem, informando o contetdo, a data em que o alimento foi congelado e a
data de validade.

Mantenha os freezers de congelamento limpos, sem acumulo de gelo ou sobrecarregados para
facilitar a circulagdo do ar frio em seu interior.

Organize os produtos dentro do freezer de forma a facilitar o congelamento rapido. Evite
acumular um alimento sobre o outro ou utilize recipientes rasos, com no maximo 10cm de altura,
sobrepondo-os em forma de cruz.

Coloque os alimentos para congelar nas partes inferiores do freezer para evitar que os liquidos

do alimento em congelamento escorram para 0s produtos abaixo dele, prevenindo a contaminacdo
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cruzada. Os alimentos sdo descongelados somente quando forem utilizados e ndo tornam a ser

congelados, permanecendo sob refrigeracao até 0 momento do uso.

13.5. COZIMENTO

Todos os alimentos preparados previamente tém sua temperatura de cozimento monitorada
diariamente, a qual atinge pelo menos 70°C em todas as suas partes. Os alimentos preparados para
consumo imediato tém sua temperatura de cozimento monitorada aleatoriamente. O éleo utilizado nas
frituras € controlado através de analise visual e/ou monitor de gordura, sendo trocado sempre que
apresentar alteracdes de aroma, sabor e formacéo intensa de fumaca ou espuma. A temperatura do éleo
néo deve ultrapassar 180°C.

13.6. ESPERA PARA DISTRIBUICAO

Os alimentos que serdo servidos quentes e que sdo preparados previamente sdo mantidos
aquecidos a temperatura acima de 60°C por no maximo 6 horas durante o funcionamento do turno ou sdo
mantidos sob refrigeracdo até 0 momento do uso. Alimentos frios como saladas, frutas e sobremesas sao
mantidos a temperaturas de refrigeracdo (até 5°C) até o momento da montagem dos pratos para

distribuicéo.

13.7. DISTRIBUICAO
A empresa faz uso de servigo delivery, no qual os alimentos sdo porcionados em marmitas
previamente elaboradas por nutricionista e entregues aos clientes no endereco solicitado ou ainda podera

ser retirado no local se assim 0 mesmo preferir.

13.8. SOBRAS

Sdo consideradas sobras, os alimentos para reposi¢do que ndo tenham sido distribuidos desde
que a temperatura tenha sido monitorada. Para o reaproveitamento de alimentos quentes, 0S mesmos
passam pelas etapas de reaquecimento e resfriamento de forma rigorosa, podendo em seguida ser
congelados ou armazenados em geladeira por no maximo um dia (24hs). Para uso, 0s mesmos sao
reaquecidos mais uma vez até atingir a temperatura minima de 70°C em todas as partes e, s6 entao,
liberados para consumo. Para a reutilizacdo de alimentos frios, estes s&o mantidos armazenados sob
refrigeragdo por no méaximo 1 dia (24hs) ou congelados. Também podem ser utilizados na elaboragéo de

pratos quentes, desde que seguidas as normas de reaquecimento descritas acima.
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14. DOCUMENTACAO E REGISTRO

A empresa mantém este Manual de Boas Praticas acessivel aos seus colaboradores e disponivel
as autoridades sanitarias. Este documento € revisto e atualizado periodicamente, de acordo com novas

acOes e mudancas realizadas.
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APENDICE D — Rétulo da marmita.
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